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® 20-30min 2 2PORTIONER

Points®virde per portion G

Svampteriyaki med ostronskivling,
stekt agg och sesambroccoli

Sesamstekt broccoli

Broccoli1st

® Olja1tsk
Sesamfrén Yz forp
® Salt2krm

Svampteriyaki
Ingefdira 1 bit

Ostronskivling 200 g

® 0Olja > msk
Sesamfrén Yz forp
Vitlok 1 klyfta

® Salt2krm
Chili flakes 12 krm
Teriyakisds 1 forp

Till servering
Jasminris 1dl
Agg 2 st

® Olja%2tsk
Salladslok Y2 forp
Koriander 20 g
Lime1st

Att ha hemma @
Olja, Salt

1. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.

2. Forberedelser: Skala och finriv ingefdra. Dra
ostronskivling i mindre strimlor. Skdr broccoli i buketter
och skiva stammen tunt.

3. Sesamstekt broccoli: Hetta upp neutral olja i en rymlig
stekpanna. Stek broccoli, sesamfrén och salt ca 3 min.
Léigg pa ett fat.

4.Torka ur den anvénda stekpannan och hetta upp 2 tsk
neutral olja. Stek éigg ca 2 min, gulan far gérna vara los.
Légg upp pa ett fat.

6. Svampteriyaki: Hetta upp neutral olja i den anvanda
stekpannan. Stek ostronskivling ca 5 min. Tillsdtt riven
ingefdra, sesamfron, pressad vitlék, salt och chili flakes
(efter egen smak), frds ytterligare ca 1 min. Tillsétt
teriyakisdsen till pannan och ldta koka upp. Smaka av
med lite chili flakes.

6. Strimla salladslék och grovhacka koriander. Klyfta lime.

7. Toppa Svampteriyaki med salladslék och koriander.
Servera med jasminris, stekt dgg, limeklyfta och
sesamstekt broccoli.



