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Kalkonwok med rod chili,
limedressad kalrabbi och
SOjamajonnas

Ris
Jasminris 135 g

Limedressad
kdlrabbisallad
Kalrabbi 1 st
Lime % st

Sojamajonnds
Majonnds Y dl
Japansk soja Y2 msk

Kalkonwok

Rodlok 1 st

RAd chili Y2-1st
Lime ' st
Kalkonféirs 300 g

® Olja1tsk

Vitlék 2 klyftor
Japansk soja 1 msk
® Socker 1tsk

® Vatten % dl

Att ha hemma @

Olja, Salt, Socker, Vatten

TIPS! Tank pd att farsk chili variera i styrka, smaka dig fram till énskad hetta! Det gdr éven att servera chilin

vid sidan.

1. Ris: Koka jasminris enligt anvisning pd forpackningen.

2.Forberedelser: Skiva rodlok. Tvéatta limen i ljummet
vatten och finriv skalet. Kérna ur och skiva rdéd chili tunt
(se tips!).

3. Limedressad kdlrabbisallad: Skala kélrabbi och skr i
tunna stavar. Légg i en skdl. Blanda med pressad saft
fran halva limen och lite salt.

4.Sojamajonnéis: Ligg majonnds i en skdl. Blanda
med japansk soja.

5. Kalkonwok: Hetta upp neutral olja i en stekpanna och
stek kalkonfirs, hdlften av den réda chilin (se tips)
och pressad vitlék ca 5 min, tills kalkonférsen dr frasig
och helt genomstekt.

6. Ror ner rodlok, limeskal, pressad saft frén halva limen,
japansk soja, socker och vatten i pannan. Smaka
eventuellt av med lite mer soja.

7. Servera kalkonwok med jasminris, limedressad
kdlrabbisallad och sojamajonnds. Toppa med resten av
den réda chilin.



