Adams matkasse.

)
Bildet kan avy

® 20-30min 2 2porsjoner

Vurder retten og les mer:

VEG_MM_004-2

ok,

Plantebaserte nuggets med
gronnsakswok, set chilisaus og

fullkornsris

Fullkornsris
125 g fullkornsris

Plantebaserte
nuggets

300 g plantebaserte
nuggets

Gronnsakswok

1stk pak choy

2 stk gulretter

1stk sjalottlok
¥2-1pakke finkuttet
ingefeer, hvitlok og chili
50 g grennkal

1pakke bennespirer

Topping

1bunt koriander
1stk lime

1pakke sot chilisaus

@ olje
@ salt
1 pepper

Fullkornsris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

Plantebaserte nuggets: Varm opp en stekepanne til
middels hoy varme, og ha i litt olje. Stek nuggetsene i 3-4
minutter pa hver side, eller til de er gjennomstekte.

Grennsakswok:Skyll og kutt pak choyen i tynne skiver.
Skrell og kutt gulrettene ferst i to pa langs, og sd i tynne
skiver pa skra. Skrell og kutt sjalottloken i skiver.

Gronnsakswok, fortsettelse: Varm opp en stekepanne til
middels hoy varme, og ha i oljen fra ingefaerblandingen.
Stek pak choyen, gulrettene, loken og grennkaleni 2-3
minutter. Rer inn resten av ingefeerblandingen og
bennespirene, og stek videre i et par minutter. Smak til
med litt salt og pepper.

Topping: Skyll og grovhakk korianderen, og del limen i
bater. Topp grennsakswoken med korianderen rett for
servering, og server limebatene og chilisausen til.

Tips fra kokken: @nsker du litt ekstra krunsj? Topp gjerne grennsakene med litt

ristede cashewnotter.



