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® 20-30min 2 PORTIONER

Ponzustekt flaskkarré med
vietnamesisk kalsallad, lime och
SOjamajonnas

Jasminris
Jasminris 135 g

Sojumajonnéis
Majonnds Y2 dl
Japansk soja %2 msk

Vietnamesisk
spetskdlsallad

Rad chili 2-1 st

Lime 1 st

Vitlok 1 klyfta
Japansk soja 1% msk
Spetskal 1 st

Morot 1 st

2 Socker 2 tsk

Ponzustekt fliskkarré
Flaskkarré 300 g
Majsstérkelse 1 msk
Ponzu 1 forp
Sesamfron Yz forp

2 Salt1krm

> Neutral olja

1. Jasminris: Koka jasminris enligt anvisning pd
férpackningen.

2. Sojamajonnéis: Blanda majonnds och japansk soja i en
liten skal.

3. Dressing till spetskalssallad: Finstrimla rod chili. Skélj
limen i ljummet vatten och finriv skalet. Ligg allti en
rymlig bunke och blanda med pressad saft fréin limen,
pressad vitlok, socker och japansk soja.

4.Vietnamesisk spetskdlssallad: Skiva spetskal sa tunt
som mdjligt. Skala och strimla morot. Légg allt i bunken
med dressing, blanda runt ordentligt (gérna med
hdnderna).

5. Forberedelse flaskkarré: Strimla fiiiskkarré och lagg i en
bunke. Blanda kdttet med salt och majsstdrkelse.

6. Ponzustekt flaskkarré: Hetta upp neutral oljai en
stekpanna och stek kéttet ca 7 min, tills det ar
genomstekt och har fdtt en fin stekyta. Lat kdttet rinna
av pd en tallrik med hushéllspapper. Hdll bort fettet fran
stekpannan och lagg sedan tillbaka kéttet tillsammans
med ponzusds. Lt koka ihop ca 2 min, sé att kottet blir
glansigt och karamelliserat. Strd sesamfro 6ver kottet.

7. Servera ponzustekt flaskkarré med jasminris,
spetskalsallad och sojamajonnds.

TIPS! Rosta gdrna sesamfréna i en torr stekpanna tills de dr gyllenbruna!



