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Kottfarsyakiniku med sesamfron

Kottfdrsyakiniku
Ingefdra ¥z bit
Bananschalottenldk 1 st
Sesamolja 1tsk

Notfdars 250 g

Vitlok 1 klyfta

Soja- och ingefiirssds 1
forp

® Vatten 2 dl

Till servering
Fullkornsris 1dl
Broccoli1 st
Salladslok 1férp
Sesamfron 1 férp
Srirachasds Y- forp

Att ha hemma @
Salt, Svartpeppar, Vatten

1. Koka fullkornsris enligt anvisning pé férpackningen.

2. Kéttfarsyakiniku: Skala och finriv ingefara (ca 1 msk).
Finhacka schalottenlék. Hetta upp sesamoljai en
stekpanna eller wok. Fréis schalottenlék och nétférs ca
5 min.

3. Skdr broccoli i buketter och skiva stammen tunt. Koka
upp ldttsaltat vatten (se tips! i en kastrull och koka
broccoli ca 2 min.

4 Kottféarsyakiniku: Blanda ner pressad vitlék och riven
ingefdira. Tillsdtt soja- och ingeftirssdsen och vatten, lat
allt koka ihop ca 1 min. Smaka av med lite salt och
nymald svartpeppar.

5. Strimla salladslok. Toppa kottfarsyakiniku med
salladslok och sesamfrén. Servera med fullkornsris,
broccoli och srirachasds.

® 20-30min 2 2PORTIONER

TIPS! Det gar dven bra att steka broccolin ca 3 min i lite neutral olja. Det funkar @ven fint att blanda ner lite
srirachasds i steg 4 om du dnskar.

Points®virde per portion @



