Svampyakiniku med agg och

[ ]
sesamstekt broccoli
Yakinikusds 1. Koka jasminris enligt anvisning pd forpackningen.
Japansk sojasds Y2 pése

2. Forberedelser: Skala och finriv ingefdra. Skiva
champinjoner tunt. Skar broccoli i buketter och skiva
stammen tunt.

Majsstérkelse 1tsk
2 Vatten 2 msk
2 Socker 1 msk

@ Vitvinsvinager 2 tsk 3. Yakinikusas: Vispa ihop vatten, japansk soja, socker,
vitvinsvinéiger och majsstdrkelse i en liten kastrull. Koka

Sesamstekt broccoli o LR . o

Broccoli1 st gpp unQerlier%rryIrllq oc_rllj sjud i nagon minut, tills sdsen

Vitlok 1 Klyfta orjar tjockna. Stdll at sidan.

Sesamfron Yz forp 4. Sesamstekt broceoli: Hetta upp neutral olja i en

2 Neutral olja 1+1 tsk stekpanna. Stek broccoli, pressad vitlék, sesamfrén

@ Salt2 krm och salt ca 3 min. Léigg pé ett fat.

Svampyakiniku 5. Torka ur den anvanda stekpannan och hetta upp lite

Ingefdra 1 bit mer neutral oljo. Stek dgg ca 2 min, gulan fdr gérna vara

Champinjoner 200 g |6s. Léigg pa ett fat.

Sesamfron Yz forp

Vitlok 1klyfta 6. Svampyakiniku: Hetta upp neutral olja i den anvéinda

Chili flakes Y- tsk stekpannan. Stek champinjoner, riven ingefdra,

@ Neutral olja 1 msk sesamfrén, pressad vitlok och chili flakes ca 3 min.
Tillsétt yakinikusésen till pannan. Smaka av med lite

Till servering japansk soja och chili flakes.

Xg;g‘g?s 1359 7. Servera svampyakiniku med jasminris, stekt égg och

sesamstekt broccoli.
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