Adﬁms matkasse- Vurder retten og les mer:

Vegetarschnitzler med jasminris,
lettsyltede gronnsaker, teriyakisaus og
koriander

Jasminris 1 Jasminris: Tilbered risen som anvist pa pakken.Kok

125 g jasminris edamamebonnene de siste 2-3 minuttene av koketiden.
Lzzl:nkaemebwnner 2 Lettsyltede grennsaker: Skrell gulroten, og skyll agurken.
Lettsyltede Kutt agurken og gulroten i lange band med en potetskreller
grennsaker eller mandolin. Skrell og kutt redleken i tynne skiver.

1stk gulrot 3 Lettsyltede gronnsaker, fortsettelse: Bland 1ts sukker
:/2 stk agurk og saften fra den halve limen i en serveringsskal. Vend inn
e ieCI oK loken, og la loken trekke i laken til rest tten er ki

v, stk lime oken, og la loken trekke i laken til resten av retten er klar.
Vs sudEr Vend inn agurken og gulroten rett for servering, og smak til

med salt og pepper.
Vegetarschnitzler Qlpele

240 g vegetarschnitzler 4 Vegetarschnitzler: Varm opp en stekepanne til middels
hey varme, og ha i litt olje. Stek schnitzlene i omtrent 4

Til serverin
J minutter pa hver side, til de er spre og gjennomvarme (se

Y2 stk lime
1bunt koriander tips). Skjeer schnitzlene i skiver for servering.
; L
;2 p:tt: Zi'}'l?';giiu:s 5 Servering: Kutt resten av limen i bater. Skyll korianderen.
:P J Fyll dype skaler med risen, de lettsyltede grennsakene,

salt edamamebennene, korianderen og schnitzlene. Topp med
pepper teriyakisausen, og server chilimajonesen og limebatene til
olje retten.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften. Tips fra kokken: Du kan ogsa steke vegetarschnitzlene i ovnen pa 200 grader i

omtrent 10 minutter, eller til de er gjennomvarme og paneringen er spro.
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