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Teriyakistekt flaskfars med
paronsallad och mynta

Péronsallad 1. Koka jasminris enligt anvisning pa fdrpackningen.
Vitkal 300

Péron 1 st d 2. Pdronsallad: Strimla vitkal och pdron. Légg allt i en skal.
Japansk soja 1 msk Blanda med japansk soja, vitvinsvindger, salt och
Mynta 10 g sambal oelek (efter egen smak). Grovhacka all mynta,
@ Vitvinsvindger 1 msk Iigg undan hdlften till servering.

@ Salt 2 krm

3. Flaskfirs: Hacka rodIdk och réd chili. Hetta upp lite
neutral olja i en stekpanna. Frés flaskférs pa hég virme
ca 5 min. Tillsatt rodlok, rod chili (efter dnskad styrka,

2 Sambal oelek 1tsk

Flédskfiirs . P PR -y
REdl6k 1 st SG‘“tIpS!], p_ressad wtlolg, te.rlyulflsos qch vitvinsvindger.
Réd chili ca st Frds ytterligare ca 2 min, tills farsen dr helt genomstekt.
Fltiskfars 250 g Smaka av med lite salt.

Vitlok 1 klyfta 4.Blanda péronsalladen med hélften av myntan. Servera
Teriyakisas Y2 forp teriyakistekt fiaskféirs med péronsallad, jasminris och
2 Neutral olja en klick teriyakisés. Toppa med resten av myntan.

@ Vitvinsvindger 1tsk

> Salt

Tillbehor

Jasminris 125 g
Teriyakisds Y- forp
Mynta 10 g

TIPS! Ténk pé att fiirsk chili kan variera i styrka! Kérna ur chilin for mindre hetta.



