Adams matkasse.

® 20-30min 2 2porsjoner

Vurder retten og les mer:

MM_0030-2

ok,

Black pepper tofu med sesamwokket
brokkoli og fullkornsris

Fullkornsris
125 g fullkornsris

Black pepper tofu

1 pakke stekt norsk tofu
Y2 pakke maisstivelse

V2 stk redlok

V> pakke finkuttet
ingefeer, hvitlok og chili
1 pakke kinesisk wok- og
dippsaus

Wokket brokkoli

V5 stk brokkoli

2 stk gulretter

s stk redlok

1pakke sesamfro

Y2 pakke finkuttet
ingefeer, hvitlok og chili
Tilbehor

V5 stk lime

@ olje
@ salt
1 pepper

1
2

3

5

Fullkornsris: Tilbered risen etter anvisningen pa pakken.

Black pepper tofu: Del tofuen i store terninger pa ca 3x3
cm. Terk tofuen lett med terkepapir, og vend den'i
maisstivelsen. Varm opp en stor stekepanne eller
wokpanne til middels hey varme og ha i litt olje. Stek
tofuterningene i 3-4 minutter eller til de er gylne. Ha de sa
til side pa en tallerken.

Black pepper tofu, fortsettelse: Skrell og finhakk
redleken. Varm opp pannen igjen til middels varme, og ha i
oljen fra pakken med finkuttet ingefeer, hvitlek og chili. Stek
redleken i 2-3minutter, til den er myk. Vend sa inn
woksausen, og gi et lite oppkok. Vend tofuterningene inni
woksausen slik at de dekkes av saus. Smak til med rikelig
med pepper, og la sta pa svak varme til resten av retten er
klar.

Wokket brokkoli: Del brokkolien i mindre buketter, og
skrell og del stilken i skiver. Skrell gulrettene og del de i to
palangs, og deretter i skiver pa skratt. Skrell og del
redloken i skiver. Varm opp pannen igjen til hey varme, og
ha i litt olje. Wokk grennsakene og sesamfreene i 2-
3minutter, eller til de er mere. Ha i den finkuttede
ingefeeren, hvitloken og chilien mot slutten av steketiden.
Smak til med salt og pepper, og legg det til side pa en
tallerken.

Tilbehor: Del limen i bater og server til retten.

6 Nyt maltidet!

Tips fra kokken: Topp gjerne retten med litt finhakket varlok.



