Asiatiska flaskfarsbiffar med rod
curry, sojastekt blomkal och

koriander

Fliskfdrsbiffar
Bananschalottenlok 1 st
Lime 1 st

RAd currypasta 1 msk
Flaskfars 250 g
Strobrod 1% msk

Vitlok 2 klyftor

@ Aggula1st

@ Salt1krm

& Neutral olja

Limesky

Limesaft

Japansk sojasds 4 pdse
Majsstdrkelse 1tsk

@ Vatten 2 dl

2 Socker % tsk

Sojastekt blomkal
Blomkal Y2 st

Japansk sojasds 5 pdse
= Neutral olja

Till servering

Basmatiris 135 g
Koriander 20 g

1. Vdrm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).
2. Koka basmatiris enligt anvisning pa forpackningen.

3. Flaskfdrsbiffar: Finhacka bananschalottenldk. Tvétta
limen i ljummet vatten och finriv skalet. Ldgg
limeskal, 6igg och réd currypasta i en bunke och vispa
samman. Tillsdtt fidskfdrs, l6k, strobrod, pressad vitlok
och lite salt. Lat vila ca 5 min. Forma féirsen till tvd
jdmnstora biffar.

4.Hetta upp lite neutral olja i en stekpanna och bryn
biffarna ca 2 min per sida. Lagg i en ugnsform och
tillaga mitt i ugnen ca 15 min, tills biffarna dr helt
genomstekta. Spara stekpannan.

5. Limesky: Pressa saft fréin den anvénda limenien
bunke. Blanda med vatten, japansk soja, majsstdrkelse
och socker. Hdll blandningen i den anvdnda stekpannan
och sjud under omrérning tills skyn tjocknat nagot, ca 5
min.

6. Sojastekt blomkdl: Skar blomkdl i smé buketter. Hetta
upp lite neutral olja i en stekpanna. Fréis blomkal ca 4
min. Tillsdtt japansk soja och frds ytterligare 2 min.

7. Grovhacka koriander. Servera asiatiska flaskfdrsbiffar
med limesky, sojastekt blomkdl och nykokt basmatiris.
Toppa med koriander.
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