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Sesam- och sojastekt flaskfars med
asiatisk pak choy- och gurksallad

>

Pak choy- & gurksallad 1. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.

Lime 1 st

Ingeféira %z bit 2. Tvdtt_q limen i ljummet vatten. Skala och finriv hela

Gurka1st ingefciran.

gﬁﬁ.%h?(yl s2tk 3. Pak choy- och gurksallad: Dela gurka pd lingden och

V't:‘!kg kelsft rm skdr i cm-tjocka skivor pa snedden, ligg i en

er 0 yreor salladsskdl. Finriv skalet och pressa saften frén limen
Socker 2 tsk over gurkan. Blanda ner socker, salt, nymald

@ Salt % tsk

svartpeppar, chili flakes efter smak, pressad vitlok,
neutral olja och hélften av den rivna ingefaran.
Finstrimla pak choy och blanda ner i skélen.

2 Svartpeppar
@ Neutral olja 1tsk

Sesam- & sojastekt 4.Sesam- och sojastekt fiéiskfdrs: Hll vatten i en liten
fldskfdrs skal och ror ner japansk soja och majsstirkelse. Hetta
Japansk soja 'z forp upp lite neutral olja i en stekpanna och friis flaskfiirs ca
Majsstdrkelse 1tsk 3 min. Tillsétt sesamfrén, pressad vitlék och resten av
Flaskférs 250 g ingefdran. Fras ytterligare ca 1 min. Ror ner

Sesamfron 1 msk sojablandningen och koka ca 1 min.

Vitlok 1 klyfta

Ingefdra ¥z bit 5. Servera sesam- och sojastekt flaskféirs med jasminris
@ Vatten1dl och pak choy- och gurksallad. Toppa med lite extra chili
@ Neutral olja flakes.

Till servering

Jasminris 135 g
Chili flakes
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