Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 25-35min 2 2porsjoner

Vurder retten og les mer:

Kimchi bowl med scrambled tofu,
avokado og ristet sesamfro

Hurtigkimchi
200 g delt kinakal
1stk gulrot
V5 bitingefeer
1stk hvitloksfedd
Y5 pakke tomatpuré
V2 pakke srirachasaus
V2 ss sukker
2 ss eplesider- eller
hvitvinseddik
Y2 ss soyasaus

Jasminris
125 g jasminris

Chiliketchup
%5 pakke tomatpuré
1pakke chiliflak

2 ssvann

1ss soyasaus

Y2 ss sukker

Scrambled tofu
Y2 bunt koriander
1pakke varlek
1pakke tofu

2 ss soyasaus

Til servering
1stk avokado
1pakke sesamfre
Y2 bunt koriander

olje

Hurtigkimchi: Skyll og kutt kinakalen i tynne strimler.
Skrell og grovriv gulroten. Skrell og finriv ingefeeren og
hvitleken. Ha ingefeeren og hvitloken i en stor bolle
sammen med": ss sukker, 2 ss eddik, ss soyasaus, ¥s pk
pakke av tomatpuréen og @nsket mengde srirachasausen
(se tips). Vend inn kalen og gulroten, og arbeid det godt
sammen med en sleiv.

Jasminris: Kok risen etter anvisningen pa pakken.

Chiliketchup: Ha resten av tomatpuréen i en skal og bland
inn chiliflakene, 2 ss vann, 1ss soyasaus og ¥z ss sukker.

Scrambled tofu: Skyll korianderen og varloken. Finhakk
korianderen og kutt varleken i skiver. Smuldre tofuenien
bolle. Varm opp en stekepanne til hoy varme og ha i litt olje.
Stek tofuen i 2-3 minutter.Tilsett varloken, korianderen og
2 ss soyasaus, og ta stekepannen fra varmen.

Til servering: Del avokadoen i to og fjern steinen. Ta ut
avokadokjottet med en spiseskje, og kutt det i tynne skiver.

Servering:Fordel risen i skaler og topp med
hurtigkimchien, scrambled tofuen og avokadoen. Topp
med sesamfreene, korianderen og chiliketchupen.

Srirachasausen er veldig sterk, s& smak deg frem til ensket styrke pa

hurtigkimchien.



