® 30-40min

2 PORTIONER

Asian bowl med sojastekt flaskkarre,
rodkalssallad och sesamyoghurt

Tillbehdr

Jasminris 125 g
Sesamfrén 1 msk

Sojastekt fliskkarré
Japansk soja 1 msk
Flaskkarré 300 g

@ Vitlok 1 klyfta

@ Socker 1tsk

2 Neutral olja

Rodkalssallad

Japansk soja 2 tsk
Malen ingefdra 1tsk
Rodkal 200 g

Mynta 20 g

@ Tomatpuré 2 tsk

> Socker 1" tsk

2 Vitvinsvinéiger 1 msk
@ Vitlok 1Kklyfta

> Sambal oelek 1tsk

Sesamyoghurt
Matyoghurt 1dI
Sesamolja 1tsk
2 Salt1krm

Sesamdressad sallad
Mixsallad 65 g
Sesamolja 1tsk

@ Vitvinsvindger 1tsk
@ Salt1krm

1. Koka jasminris enligt anvisning pa fdrpackningen.

2.Rosta sesamfron i en torr stekpanna tills de dr
gyllenbruna. Légg dver i en liten skal.

3. Sojastekt fidaskkarré: Blanda pressad vitlok, socker och
japansk soja i en bunke. Strimla fiiskkarré och blanda
ner i bunken. Lat marinera minst 10 min.

4.Rodkdlssallad: Blanda tomatpuré, socker,
vitvinsvindiger, japansk soja, pressad vitlék, malen
ingefdra och sambal oelek i en rymlig bunke. Skar bort
eventuell rot fran rodkalen. Finstrimla rodkal och mynta.
Légg allt i bunken och blanda ordentligt.

5. Sesamyoghurt; Blanda matyoghurt, sesamolja och salt i
en liten skal.

6. Sesamdressad sallad: Blanda mixsallad, sesamolja,
vitvinsvinéger, salt och hdlften av de rostade
sesamfrona i en skal.

7. Sojastekt fiiiskkarré: Hetta upp lite neutral oljai en
stekpanna. Fras den marinerade fiiskkarrén (inkl
marinad) ca 6 min, tills kéttet ér helt genomstekt och
borjar fd en karamelliserad yta. Stro éver resten av
sesamfréna.

8. Servera sojastekt flaskkarré med jasminris,
rodkalssallad, sesamdressad sallad och sesamyoghurt.



