Adams matkasse.

Vurder retten og les mer:

Loaded fries med spicy, kremet
kjottdeig, toppet med sprostekt ingefaer,
peanotter og lime

Fries
350 g poteter

Loaded fries

1stk hjertesalat
1bunt reddiker
1stk varlok

1bit ingefaer

Y2 pakke peanetter

Kremet spicy kjottdeig
275 g kjettdeig

Y21 pakke lett créme
fraiche

Y, pakke srirachasaus

Servering
1stk lime
Y2 pakke srirachasaus

1 bakepapir (kan
sloyfes)

@ olje

o salt

1 pepper

1 Varm opp stekeovnen til 220 grader varmiuft.

2 Fries: Skyll og kutt potetene i staver. Fordel potetstavene

pa et stekebrett med bakepapir, og vend inn litt olje, salt og
pepper. Stek friesene midt i ovnen i omtrent 20 minutter.
Snu pa friesene midtveis i steketiden for et jevnere resultat.

Loaded fries: Skyll salaten, reddikene og varleken, og
skrell ingefeeren. Kutt salaten i tynne strimler, reddikene i
tynne skiver, og varleken i tynne ringer. Bland det hele i en
skal. Kutt ingefeeren i tynne skiver. Varm opp en
stekepanne til middels hey varme, og haii litt olje. Stek
ingefaeren i omtrent 2 minutter pa hver side, eller til den er
gyllen. Legg ingefaerskivene over pa kjokkenpapir, og la
dem renne av seg.

Kremet spicy kjottdeig:Varm opp stekepannen fra
forrige punkt til middels hey varme, og hai litt ny olje om
det trengs. Stek kjottdeigen i 2 minutter pa hver side, slik at
den far en gyllen stekeskorpe. Del kjottdeigen i mindre
biter, og stek videre i 2 minutter til. Vend inn créme
fraichen og halve pakken med srirachasaus, og smak til
med litt salt.

Servering: Kutt limen i bater. Topp friesene med den
kremede kjottdeigen, salaten, varleken, reddikene, den
sprostekte ingefaeren og peanottene. Server limebatene
og resten av srirachaen til retten.



