Teriyakiwokad flaskkotlett med
asiatisk kalsallad och sesamfro

Jasminris
Jasminris 135 g

Asiatisk kalsallad
Morot 1 st

Pak choy 1st

Rodlok 1st

® Vitvinsvindger 1tsk
Sesamfrén 1 forp

Teriyakiwokad
fldskkotlett
Teriyakis@s 1forp

® Vatten1dl
Majsstérkelse Y2 msk
Fliskkotlett 300 g

@ 0Olja > msk

Vitlok 2 klyftor

® Salt1krm

Att ha hemma @

Olja, Salt, Vatten,
Vitvinsvindager

1. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.

2. Asiatisk kdlsallad: Skala och grovriv morot. Strimla pak
choy och rédlok. Légg allt i en bunke och blanda med
vitvinsvinéiger, neutral olja och lite salt. Léigg upp pa ett
fat och toppa med sesamfron.

3.Forberedelse teriyakiwok: Blanda ihop teriyakisas,
vatten och majsstdrkelse i en liten skal. Strimla
fliskkotlett.

4. Teriyakiwokad fléiskkotlett: Hetta upp neutral olja i en
wok eller stekpanna. Frés det strimlade kdttet och
pressad vitlok ca 4 min. Krydda med salt. Tillsdtt
teriyakis@sblandningen, lat koka ihop ca 2 min.

5. Servera teriyakiwokad fliskkotlett med jasminris och
asiatisk kdlsallad.
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X ; TIPS! om du har tid? Rosta sesamfrén i en torr och het stekpannan.
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