2 PORTIONER

Vietnamesiska flaskfarsspett med
ljummen rissallad, mynta och

jordnoOtter

Fliskfirsspett
Lime, skal 1 st
Strébrod Y2 forp
® Mjolk* % dI
Vitlok 1 klyfta

® Salt'2tsk
Fléskfdrs 250 g
@ Grillspett 4 st

Dressing

RAd chili1st
Vitlok 1 klyfta

® Socker 1 msk
Lime, saft1st
Fisksds 1forp

Ljummen rissallad
Jasminris 135 g

Morot 1 st

RAdIok 1 st

Gurka 1 st

Mynta 20 g

Hackade hasselnotter
20g

Att ha hemma @
Grillspett, Mjolk*, Olja,
Salt, Socker

1. vVarm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).
2. Koka jasminris enligt anvisning p@ férpackningen.

3. Flaskférsspett: Tvdtta lime i [jummet vatten och finriv
det yttersta skalet. Blanda strébréd och mjélk i en
bunke. Tillsdtt finrivet limeskal, pressad vitlék, salt och
fiiskfars. Blanda ordentligt och forma till 4 jérpar.

4.Hetta upp lite neutral olja i en stekpanna. Stek
fiiskfarsjarparna runtom, ca 3 min. Lagg éver ien
ugnsform. Tré upp de stekta jérparna pé grillspett om ni
vill. Tillaga klart i mitten av ugnen ca 15 min, tills de @r
helt genomstekta.

5. Dressing: Grovhacka réd chili och vitldk. Mortla ihop
socker, chili och vitlok i en mortel (har niingen mortel sé
finhacka chili och vitlék och lagg i en skal). Blanda ner
pressad saft frdn den anvinda limen och fisksds.

6. Rissallad: Skala och finstrimla morot och rédIdk. Skar
gurka i smé tdrningar. Plocka bladen frén myntan.
Strimla hédlften av myntan och spara resten till
servering. Blanda ihop alla gronsaker, strimlad mynta,
kokt jasminris, jordnétter och dressing.

7. Toppa rissalladen med myntablad och servera med
flaskfdrsspett.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivénligt alternativ



