® 20-30min

2 PORTIONER

Vietnamesisk burrito med flaskfars,
koriander och mango

Morotssallad
Ingefdra ¥ bit
Morot 1 st
Koriander 20 g
Lime %2 st

@ Salt

@ Svartpeppar

Férs
Bananschalottenldk 1 st
Ingefdra ¥ bit

Flaskfars 250 g

Vitlék 1klyfta

Lime Y2 st

Japansk sojasds 2 msk
Flytande honung > msk
Chili flakes 1krm

= Neutral olja

2 Salt1krm

2 Svartpeppar

Tillbehdr
Jasminris 135 g
Tortillabréd Y2 forp
Mixsallad 30 g
Mango %2 st

1. Koka jasminris enligt anvisning pa férpackningen.

2.Férberedelser: Finhacka bananschalottenlk. Skala och
finriv all ingefdra, ldgg undan hdlften till morotssalladen
och hdlften till farsen. Skala moroten. Térna mango,
spar till servering. Tvdtta limen i ljummet vatten och
finriv skalet. Halvera limen.

3. Morotssallad: Grovriv morot och grovhacka koriander.
Légg allt i en bunke. Blanda med limeskal, pressad saft
frdn en halv lime och riven ingeféiran. Smaka av med lite
salt och nymald svartpeppar.

4. Féirs: Hetta upp lite neutral olja i en rymlig stekpanna.
Fréis flaskfdrs ca 5 min. Tillsatt den hackade ldken,
resten av den rivna ingefdran och pressad vitlok. Fras
ytterligare ca 3 min. Blanda ner pressad saft fran
resten av limen, japansk soja, flytande honung, sambal
oelek och salt. Fras ytterligare ca 2 min. Smaka av med
lite salt och nymald svartpeppar.

5.Blanda ner det kokta jasminriset i stekpannan med
féirsen. Léigg upp blandningen i en skal. Torka ur
stekpannan.

6. Véirm tortillabréd négon sekund per sida i den anvéinda
stekpannan. Fyll varma tortillabréd med mixsallad, férs,
morotssallad och mango. Rulla ihop till rullar och @t
direkt!



