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Thaifiirs

RodI6k 1 st

Hackad ingefira, vitlok
och chili 1 forp

Notfars 250 g

Lime 1st

Fisks@is 2 msk

2 Socker 1tsk

Till servering
Jasminris 135 g
Romansallad Y st
Snackgurka 1 st
Chilimajonnds % forp
Koriander 10 g

g
g,

- |

T A :” s l, -,‘ -' /) F. Y
it 8
vika frdn receptbilden \t
] b -

® 15-20min 2 2 PORTIONER LM 038_2

Thai beef larb i salladsblad med
chilimajonnas och koriander

1. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.

2. Thaifdrs: Strimla rédlok. Hetta upp hackad ingefdra,
vitlok och chili i en stekpanna. Stek 16k och nétftirs ca 5
min, tills fdrsen dr frasig och helt genomstekt.

3. Tvdtta limen i ljummet vatten och finriv skalet. Tillsétt
rivet limeskal, pressad saft fran halva limen, fisksds,
socker och rgdIék till stekpannan. Blanda ordentligt.
Smaka av med lite salt.

4.Plocka blad frdn romansallad. Skdr snackgurka i smd
tdrningar. Klyfta resten av limen.

5.Fyll romanblad med jasminris, thaifdrs, gurka,
chilimajonnds och koriander. Servera med limeklyfta.



