Betygsdtt din rdtt och las mer: F i

vika frén receptbilde

® 20-30min 2 PORTIONER

Limekryddade farsbiffar med
asiatisk potatissallad, koriander och

sesamfron

Asiatisk potatissallad
Potatis 400 g
Snackgurka 1 st

RodIok 1t

Japansk sojasds % pdse
Vitlok 1klyfta

Pak choy 1 st

Koriander 20 g

Chili flakes

Sesamfron 1 férp

fr Socker 2 tsk

2 Vitvinsvindger 1 msk
& Neutral olja Y2 msk

Limekryddade férsbiffar
Strébrod Y2 forp
Japansk sojasds 5 pdse
Chili flakes 1krm

Vitlok 1klyfta

Lime1st

Blandfdrs 250 g

@ Vatten 2 dl

@ Salt1krm

@ Neutral olja

1. Potatissallad: Dela potatis i mindre bitar och koka mjuka
i lattsaltat vatten.

2. Skiva snackgurka och rédlok tunt. Ldgg gurkan och
I6ken i en salladsskdl. Blanda ner socker, japansk soja,
vitvinsvindger, neutral olja och pressad vitlok. Lat sté
och marinera tills potatisen dr klar. Rér om ibland.

3. Limekryddade férsbiffar: Légg strobrod i en bunke och
blanda ner vatten, japansk soja, salt, chili flakes och
pressad vitlok.

4. Tvdtta lime i ljummet vatten och finriv skalet. Klyfta
limen till servering. Blanda ner limeskal och blandfdrs i
bunken. Forma till 6 smd férsbiffar. Stek ca 4 min per
sida, tills de dr helt genomstekta.

5. Potatissallad: Hall av potatisen. Strimla pak choy och
grovhacka koriander. Blanda ner allt forsiktigt i
salladskdlen med grénsaker. Smaka av med salt,
nymald svartpeppar och chili flakes. Toppa med
sesamfron.

6. Servera limekryddade farsbiffar med asiatisk
potatissallad och limeklyfta.

TIPS! Rosta girna sesamfréna i en torr, het stekpanna tills de fér en gyllene fiirg.



