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® 20-30 min

L2 porsjoner
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Plantebasert hoisin chunks bowl med
sesamstekt brokkoli og ris

Ris

135 g jasminris
Sesamstekt brokkoli
1 stk hvitlgksfedd

% stk brokkoli

1 stk gulrot

1 pakke sesamfrg

Hoisinglasert pulled chunks
280 g plantebaserte chunks
1 pakke hoisinsaus

1 pakke vérlgk

1dlvann ®

bakepapir (kan slgyfes) ©
olje ©

salt ©

pepper °

® Basisvare

@ TIPS!

1. Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.
2. Ris: Tilbered risen som anvist p& pakken.

3. Sesamstekt brokkoli: Skrell og finhakk hvitlaken.
Kutt brokkolien i sma buketter, og skrell og kutt
stilken i biter. Skrell og kutt gulrgttene i tynne
staver. Fordel grannsakene pd et stekebrett med
bakepapir, og vend inn litt olje, salt og pepper. Stek
grennsakene i ovnen i omtrent 10 minutter, eller til
de er gylne og meare. Stre over sesamfrgene ndr det
gjenstdr 4 minutter av steketiden.

»

Hoisinglasert pulled plantechunks: Varm opp en
stekepanne til middels hgy varme, og ha i litt olje.
Stek chunksene i 3-4 minutter under omregring. Ha i
hoisinsausen og 1 dl vann, kok opp, og la sausen
koke i omtrent 2 minutter, til sausen har kokt litt
inn. Skyll og kutt vérlgken i tynne skiver, og ha den
over chunksene far servering.

5. Server retten i skdler.

Ha sesamfrgene i en terr og varm stekepanne, og rist sesamfrgene i omtrent 1
minutt, eller til de blir gylne. Dette gir freene en ngtteaktig smak.



