Notera att ingredienser kan avvika fréin receptbilden

® 25-35min

o
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2 PORTIONER

Betygsdtt din rdtt och las mer:

Wok med flaskkotlett, stekt pak
choy och jasminris

Marinad

Japansk soja 2 msk
Kinesisk soja 1 msk
Malen ingefdra 1tsk
Majsstérkelse Y2 msk
@ Vatten 4 msk

{ Balsamvindger 1 msk
2 Ketchup 1 msk

> Sambal oelek Yz tsk
@ Flytande honung 2
tsk

Stekt pak choy
Pak choy ¥ forp
Chili flakes

2 Neutral olja
@ Flingsalt

Wok

Fliskkotlett 300 g
RAdIOk 1 st

Rivna mordtter Y- forp
2 Neutral olja ¥ msk
@ Salt

Tillbehdr

Jasminris 125 g
Chili flakes

1. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.

2. Marinad: Hdll vatten i en liten skal. Blanda med japansk

soja, kinesisk soja, balsamvindger, ketchup, malen
ingefiira, sambal oelek och honung. Strimla fiiiskkotlett
och Iiigg i en bunke. Blanda med hdlften av marinaden.
Spara resten av marinaden till woken i punkt 4.

3. Stekt pak choy: Klyfta pak choy. Hetta upp lite neutral

oljai en stekpanna. Stek pak choy pd hég virme néigon
minut per sida sa att den far ordentligt med féirg. Ligg
upp pa ett fat. Strd 6ver lite flingsalt och chili flakes.
Spara pannan.

4.Wok: Klyfta rodlok. Hetta upp neutral olja i den anvdnda

stekpannan. Stek fliskkotlettstrimlorna ca 4 min.
Tillscitt 16k och fardigstrimlade mordtter, fras ytterligare
ca 2 min, tills kéttet ér helt genomstekt (innertemp
72°C). R6r ner majsstérkelse i resten av marinaden och
hdll ner i woken. Frés ca 2 min. Smaka av med lite salt.

5. Servera wok med fléiskkotlett, stekt pak choy och

jasminris. Toppa med lite chili flakes!



