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Cantonese pork med halstrade
gronsaker och farsk ingefara

Halstrade gronsaker
Pak choy 1férp
RodIok 1st
Snackgurka 1 st
Chili flakes

@ Neutral olja

> Salt

Cantonese pork
Ingefdra 1 bit
Flaskkarré 300 g
Majsstdrkelse 1 msk
Vitlok 2 klyftor
Japansk soja 2 msk
> Salt1krm

2 Neutral olja 1% msk
> Socker 2 msk

{2 Vatten 2 msk

Till servering
Jasminris 125 g
Chili flakes

1. Koka jasminris enligt anvisning pa férpackningen.

2. Forberedelser: Klyfta pak choy och rédlok. Skér
snackgurka i sneda skivor. Skala och finriv ingeféra.

3. Halstrade grénsaker: Hetta upp lite neutral olja i en
stekpanna. Stek pak choy, gurka och l6k ca 3 min pd
hég vérme. Krydda med lite chili flakes och salt. Lagg
éver pa ett fat och spara stekpannan.

4.Cantonese pork: Skdr flaskkarré i strimlor. Krydda med
salt och blanda med majsstdrkelse. Hetta upp neutral
oljai den anvéinda stekpannan. Stek kéttet pa hog
véirme ca 5 min, tills ytan ar frasig. Sénk till
medelvirme.

5. Tillsdtt riven ingefdra och pressad vitlok. Fris
ytterligare ca 2 min. Blanda ner socker, japansk soja
och vatten. Sjud ca 3 min tills sdsen tjocknat négot och
kottet dr helt genomstekt.

6. Servera cantonese pork med halstrade gronsaker och
nykokt jasminris. Toppa med lite chili flakes.



