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Dan dan rice bowl med salladslok
och sotsyrliga morotter

Morotssallad
Morot 2 st

Lime %2 st

> Socker 2 tsk
@ Salt

Dan dan stir fry
Champinjoner 125 g
Salladslok ¥z forp
Blandfiirs 250 g
Vitlok 2 klyftor
Kinesisk soja > msk
Malen ingefdra 1tsk
& Neutral olja

2 Vitvinsvindger %2 msk
& Vatten 2 dI

7 Sambal oelek 1tsk
@ Socker 1tsk

@ Salt

Till servering
Jasminris 125 g
Salladslok ¥z forp
Sesamfrén 1 forp

1. Koka jasminris enligt anvisning pa férpackningen.

2. Forberedelser: Skala och grovriv mordtter. Kvarta
champinjoner. Skdr hdlften av salladsléken i stavar.
Strimla resten av salladsléken (spara till servering).

3. Morotssallad: Blanda pressad limesaft, socker och lite
salt i en skal. vand ner rivna morétter.

4.Dan dan stir fry: Hetta upp lite neutral olja i en rymlig
stekpanna. Stek champinjoner pd hég véirme ca 3 min.
Tillsditt blandférs och stek ytterligare ca 5 min, tills
farsen fatt ordentligt med férg.

5. Sdnk till medelvdrme. Rér ner salladsléksstavar,
kinesisk soja, malen ingefdra, pressad vitlok,
vitvinsvinéiger, vatten, sambal oelek, socker och lite
salt. Fréis ca 2 min, tills farsen @r helt genomstekt.

6. Servera dan dan stir fry med jasminris och
morotssallad. Toppa med strimlad salladslék och
sesamfron (se tips!).

TIPS! Rosta girna sesamfréna i en torr och het stekpanna innan servering!



