Banh mi - grillad flaskkarrée med
ingefarspicklade gronsaker,
srirachasas och koriander

Ingefirspicklade
gronsaker

RodIok 1 st
Morotsjulienne 1 forp
Malen ingefdra 1 pdse
@ Socker 2 msk

@ Attiksprit (1290) 2
msk

@ Vatten 3 msk

@ Salt 2 krm

Fliskkarré

Flaskkarré 300 g
Japansk sojas@s 1 pdse
Vitlok 2 klyftor

Ingefdra 1 bit

Till servering
Surdegsbaguette 1 st
Koriander 20 g
Srirachasds 1 forp
Majonnds Y2 dl
Snackgurka 1 st

1. Vdarm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).
Om ni vill grilla, tdnd dven grillen.

2. Tillaga surdegsbaguette enligt anvisning pd
férpackningen.

3. Ingefiirspicklade gronsaker: Skdr rodlok i tunna skivor.
Ldgg i en bunke tillsammans med morotsjulienne. Koka
upp socker, dttiksprit (129/0), vatten, salt och malen
ingefdra i en liten kastrull. Hall lagen dver grénsakerna i
bunken. Blanda ordentligt. Lat std till servering.

4. Flaskkarré: Skala och finriv ingeféra och vitlok. Léigg i en
bunke tillsammans med japansk soja. Skar fliskkarre i
2 skivor och blanda ner i bunken.

5. Grilla den marinerade fldskkarrén ca 5 min per sida, tills
den dr helt genomstekt. Skdr den grillade fiiskkarrén i
tunna skivor.

6. Skéir gurka i avlanga skivor. Dela baguetten pa mitten.
Skdr ett snitt i varje brodbit och fyll brédet med
majonnds, gurka, ingefdrspicklade gronsaker och
grillad fiaskkarré. Ringla 6ver lite srirachasés och toppa
med farsk koriander. Servera direkt.

Notera att ingredienser kan avvika fréin receptbilden
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