Vietnamesisk sallad med

knaperstekt flaskfars, mynta, selleri
och chili

Dressing 1. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.
RAd chili 1 st
Lime 1 st 2.Dressing: Finstrimla rdd chili (se tips). Skélj limen i

s ljummet vatten och finriv skalet. Légg allt i en skdl och
Vitlok 1 klyfta . A
® Socker 1 msk blanda med pressad saft fran limen, pressad vitlék,

Japansk soja ¥z forp socker och japansk soja.

Sallad 3. Sallad: Skiva stjdlkselleri s tunt som mdjligt. Finstrimla

Selleristjdlk 2 st bananschalottenlok. Hyvia tunna remsor av morétter

Bananschalottenlék 1 st med en pogutlsskolure. Plocka bladen fran myntan. LGgg
allt i en skal och blanda med hdlften av dressingen.

Morot 2 st

Mynta 20 g 4.Knaperstekt fiiiskfirs: Hetta upp lite neutral olja i en

K tekt fléiskfii stekpanna. Fras fliskfdrsen frasig, ca 5 min. Tillsétt
rlupers ekt riaskrars pressad vitlok, malen ingeféira och japansk soja, frds

Flaskfars 250 g ytterligare ca 1 min.

Vitlék 1 klyfta

Malen ingefdra 1tsk 5.Ldagg upp ris i 2 tallrikar. Toppa med sallad och

Japansk soja Y2 forp knaperstekt fdrs. Servera med resten av dressingen.

Tillbehor

Jasminris 135 g

Att ha hemma @
Olja, Socker

TIPS! For en mildare dressing - ta bort kdrnor och kéirnhus pé chilin!

® 20-30min S 2 PORTIONER LM 009 2



