LINAS @ viktviktarna Dl
WW_005_2 Scanna for att regga receptet i WW-appen: E]E’g._ﬁf

Detta recept @r ett samarbete med ViktVéktarna. Har du frégor om receptet eller ViktVéktarnas program,
hér av dig till matkasse@viktvaktarna.se
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® 30-40min 2 2PORTIONER

Points®virde per portion °

Kramig svamp- och kottpanna med

ris

Kridimig svamp- och
kottpanna
RodIok 1 st

Morot 2 st
Champinjoner 200 g
Fliiskkotlett 300 g
Torkad timjan 1tsk
Minifraiche 1dl

@ Neutral olja 1+1 tsk
@ Salt

> Svartpeppar

= Salt Y tsk

2 Svartpeppar 1krm
@ Vatten1dl

> Gronsaksbuljong 2
tarning

Till servering
Jasminris 1dl
Grislok 10 g

1. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.

2. Forberedelser: Hacka rodIék. Skala och skér morétterna
i slantar. Kvarta champinjoner. Strimla fiéiskkotlett.

3. Kréimig svamp- och kéttpanna: Hetta upp 1tsk neutral
olja i en rymlig stekpanna. Stek rodlék, morétter och
champinjoner ca 3 min, krydda med lite salt och liigg
éver pa ett fat. Spara stekpannan.

4. Hetta upp 1tsk neutral olja i den anvdnda stekpannan.
Stek det strimlade ficiskkottet ca 5 min, tills det fatt lite
firg. Krydda med salt, nymald svartpeppar och torkad
timjan. Blanda ner grénsakerna, vatten och smulad
gronsaksbuljong. Koka upp och sjud ca 5 min.

5. Strimla gréislok. Ror i minifraiche och 16t allt bli varmt.
Toppa med gréislok och servera med jasminris.



