0 PR R Bulgogi - Marinerad flaskkarré med
paron, pak choy, ingefara och
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Sesammajonnas
Bulgogi 1. Bulgogi: Blanda ihop pressad vitlék, sesamolja, japansk
Vitlok 1klyfta soja, socker och lite nymald svartpeppar i en bunke.
Sesamolja 1tsk Skar fiiskkarré i tunna skivor. Skér sedan skivorna i
Japansk soja 2 msk tunna strimlor. Blanda ner kéttet i marinaden och Iét
® Socker 2 tsk marinera ca 20 min.
Flaskkarré 300 g

2. Sesammajonnds: Blanda majonnds, sesamolja och
Sesammajonniis japansk soja i en liten skal.

Majonnds Y dl
Sesamolja 1tsk
Japansk soja 1tsk 4.Pdronsallad: Rosta sesamfron i en torr stekpanna tills
de dr gyllenbruna. Skala och finriv ingeféira (ca 1 msk).

3. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.

Paronsallad Lagg i en rymlig bunke och blanda ner pressad vitlok,

Sesamfron 1forp tomatpure, socker, japansk soja, vitvinsvindger och

Ingeftra 1 bit chili flakes. Skdr pdron i smd térningar och finstrimla

Vitlok 1klyfta pak choy. Lagg ner i bunken och blanda ordentligt. Ligg

Tomatpure ¥z forp upp pd ett fat och toppa med sesamfron.

® Socker 1 msk

Japansk soja 1 msk 5. Bulgogi: Hetta upp lite neutral olja i en stekpanna. Stek

@ Vitvinsvindger 1tsk det marinerade kéttet ca 6 min, tills det fdtt en fin

Chili flakes 1tsk karamelliserad yta och dr helt genomstekt.

Pdron 1 st

Pak choy 1st 6.Bryt blad av gemsallad och skdr gurka i tunna skivor.
Servera fliskkarré, pdronsallad, jasminris,

Till servering sesammajonnds och gurkskivor i salladsblad.

Jasminris 135 g
Gemsallad 1 forp
Snackgurka 1 st

Att ha hemma @

Socker, Svartpeppar,
Vitvinsvindager
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