Adams matkasse.

Bildet kan avvike no

® 20-30 min

Q. 2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

VEG_MM_001-2

Poke bowl med ponzumarinert tofu,
syrlig rodkal og mangosalsa

Jasminris
125 g jasminris

Ristede notter
1pakke peanotter

Mangosalsa
1stk mango
1bunt koriander
V5 stk lime

1 1ss olivenolje

Syrlig redkal

100 g finsnittet redkal
Y stk lime

3 1ts sukker

1 2ssvann

Ponzumarinert tofu
1pakke stekt norsk tofu
1pakke ponzusaus

1 pakke chiliflak

1pakke sesamfre

@ olie
) salt

Jasminris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

Ristede netter: Varm opp en torr stekepanne til hey
varme, og rist nettene i 2-3 minutter. Ha nottene overien
skal.

Mangosalsa: Skrell og kutt mangoen i terninger. Skyll, terk
og grovhakkkorianderen. Bland mangoen, korianderen, 1ss
olivenolje og saft fra halve limen i en serveringsskal.

Syrlig redkal: Varm opp en stekepanne til middels hay
varme, og haii litt olje. Stek redkalen i omtrent 1 minutt. Ha i
1ts sukker, saft fra resten av limen og 2 ss vann, og la det
hele smakoke i 1 minutt, til veesken har kokt inn i kalen.
Smak til med salt.

Ponzumarinert tofu: Skjeer tofuen i terninger, og terk den
med terkepapir. Varm opp en stor stekepanne til hoy
varme, og hailitt olje. Stek tofuterningene i 2-3minutter,
eller til de har fatt en gyllen stekeskorpe. Skru ned varmen,
vend inn ponzusausen, 1ts av chiliflakene og sesamfreene,
og la den ponzumarinerte tofuen sta pa lav varme frem til
servering.

Poke bowl: Fordel risen i serveringsskaler, og legg
mangosalsaen, den syrlige redkalen og den
ponzumarinerte tofuen i grupper oppa. Topp poke bowlen
med nottene.

Tips fra kokken: Du kan vende inn 2 ts soyasaus i nettene etter at du har stekt dem
for en nydelig smak av umami.



