® 20-30min

2 PORTIONER

Larb pa flaskfars med radisor,

ogde
mynta och chili flakes
Sallad 1. Koka jasminris enligt anvisning pd forpackningen.
Romansallad ¥z st
Gurka s st ’ 2.Forberedelser: Hacka rédlék. Skala och halvera morot
Rédisor 1 forp pé lingden, skér sedan i tunna sneda skivor. Skala och
finriv all ingefdra. Skélj limen i ljummet vatten och finriv
Mynta 20 g
skalet.
Sojadi
n lefﬁl:g,/ bit 3. Sallad: Skdr romansallad i mindre bitar, ca 2x2 cm.
Lir?leskul * Tdrna gurka. Kvarta radisor. Grovhacka mynta. Ldgg allt i
Matyoghurt 1 dl en salladsskal, spara gdrna lite mynta till servering.
Japansk soja 1 msk 4. Sojadipp: Ltigg matyoghurt i en liten skal. Blanda med
Larb japansk soja, limeskal och hélften av den rivna
‘_’_r ; ingefdran.
RAdIOk Y2 st
Morot 1 st 5. Larb: Hetta upp lite neutral olja i en stekpanna. Frds
Ingeféra ¥ bit flaskfdrs ca 5 min. Tillsatt pressad vitlék, 16k och morot.
Lime1st Frds ytterligare ca 3 min. Tillsdtt resten av den rivna
Flaskfars 250 g ingeftira, japansk soja, fisksds, socker och chili flakes
Vitlok 1 klyfta (efter egen smak). Fréis ca 3 min. Smaka av med

Japansk soja 1% msk

Fisks@s 1 msk
Chili flakes 1 krm
2 Neutral olja

2 Socker 2 2 tsk
@ Salt

Till servering

Jasminris 135 g
Chili flakes

pressad limesaft och lite salt.

6. Blanda ner larb i salladsskdlen. Toppa med mynta och
chili flakes (valfritt). Servera med jasminris.



