® 30-40min

2 PORTIONER

Rakbowl med krispig kal, rostade
sesamfron, picklad gurka och
SOjamajonnas

Marinerat ris
Jasminris 135 g

{2 Vitvinsvindger 1 msk
£ Socker 1tsk

@ Salt1% krm

@ Vatten 2 dl

Picklad gurka

Gurka 1 st

{2 Vatten 2 msk

@ Attiksprit (120/0) 1 msk
= Socker 1msk

@ Salt1krm

Marinerade riikor
Sesamolja > msk
Japansk sojasds 2 msk
Rdkor 1forp

Sojamajonnis
Majonnds Y2 dl
Japansk sojasds 1tsk

Tillbehor
Sesamfrén 2 msk
Rodkal 300 g
Babyspenat 30 g

1. Rismarinad: Blanda vitvinsvindger, socker och salt i en
skal.

2. Marinerat ris: Tvdtta riset under rinnande, kallt vatten
ca 5 min. Lagg éver i en kastrull och tillsdtt vatten. Koka
upp riset, stink sedan virmen till ldg temperatur. Koka
under lock ca 10 min, tills riset kéinns mjukt.

3. Ldgg riset i en bunke och Iét svalna ndgot. Blanda
forsiktigt ner rismarinaden med en slickepott, s@ att
riskornen separerar fran varandra. Riset klibbar ihop
igen efter nagon minut.

4.Picklad gurka: Blanda ihop vatten, dttiksprit, socker och
salt i en bunke. Hyvla gurka tunt (se tips!). Blanda ner i
bunken och ldt marinera minst 15 min.

5. Marinerade rékor: Blanda ihop sesamolja och japansk
soja i en skal. Hdll av riikorna och blanda ner i
marinaden. Stdll i kyl tills servering.

6. Sojamajonnds: Blanda majonnds och japansk soja i en
liten skal.

7. Tillbehér: Rosta sesamfrdn i en torr stekpanna tills de dr
gyllenbruna. Strimla rodkal tunt (se tips!). Lagg kdlen i
iskallt vatten sd att den blir krispig.

8.Ldgg upp riset i tva skdlar. Ringla dver sojomajonnds
och strd pd rostade sesamfrén. Ldgg marinerade rdkor i
mitten av skdlen. Lagg rodkdl, babyspenat och picklad
gurka runt om. Servera!

TIPS! Anviind gdrna mandolin fér att kunna skiva riktigt tunt!



