Adams matkasse.

® 20-30min 2 2porsjoner

Julebowl med hoisinstekt ribbe, rodkal
og tyttebaerglasert eple

Ris

135 g jasminris
Hoisinstekt ribbe
270 g svineconfit

Y2—1 pakke hoisinsaus
@ Y2 dlvann

Gronnsaker

1stk gulrot

100 g finsnittet rodkal
1pakke sesamfro

1 1ss eplesider-,
hvitvins- eller blank
eddik

1 Vats sukker

Tyttebaerglasert eple
1stk norsk eple
V2 pakke rorte tyttebaer

Til servering
¥ stk lime
¥ bunt koriander

@ salt
@ olje

Ris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

Hoisinstekt ribbe: Spar pa sjyen i pakken, og kutt
stykkene med svineconfit i omtrent 1x1 cm store terninger.
Varm opp en stekepanne til middels hoy varme, og haii litt
olje. Stek kjottet i 3—4minutter under omrering, sa det far
en jevn stekeskorpe. Skru ned temperaturen til lav varme,
og ha pa hoisinsausen, ¥z dl vann og sjyen fra pakken. La
ribben sta pa lav varme, til resten av retten er klar.

Grennsaker: Skrell gulroten, og fiern det ytterste laget pa
redkalen. Kutt gulroten og kalen i tynne strimler, og ha det i
en bolle med 1ss eddik,’ ts sukker, litt salt og sesamfreene
(se tips). Vend det godt sammen, og la det sta & mykne
frem til servering.

Tyttebaerglasert eple: Skyll og kutt eplet i sma terninger.
Vend epleterningene sammen med de rorte tyttebaereneii
en skal.

Til servering: Kutt limen i bater, og skyll korianderen. Fyll
risen i skaler, og fordel kjottet, greannsakene og det
tyttebaerglaserte eplet over. Topp med korianderen, og
server limebatene ved siden av. Vel bekomme!

Tips fra kokken: Vi anbefaler a riste sesamfreene i en torr panne til de blir gylne, for

ekstra god smak!



