® 25-35 min

L2 porsjoner

GL 077_2

Asiatisk pulled pork med pak choy,
syltede gulrgtter og sesamfre

Ris

135 g fullkornsris

Asiatisk pulled pork

1 stk redlgk

1 pakke finkuttet ingefcer,
hvitlgk og chili

300 g svinekjaker

1 stk pak choy

1 pakke hoisinsaus

%1 pose glutenfri soyasaus
%2 dl vann ®

Syltede gulrgtter

2 stk gulrgtter

1dlvann®

2 ss sukker ©

%2 dl eplesider-/hvitvinseddik
B

Topping
1 pakke sesamfrg

® Basisvare

@ TIPS!

. Ris: Tilbered risen som anvist pd pakken.

. Asiatisk pulled pork: Skrell og kutt redlgken i bater.

Varm opp en kjele til middels hgy varme, og ha i
blandingen med den finkuttede ingefeeren, Igken,
kjottet, kraften fra pakken og % dl vann. Rer om og
ha pd lokk. La det smdkoke i omtrent 15 minutter.

. Syltede gulrgtter: Ha 1 dl vann, 2 ss sukker og % dl

eddik i en kjele, og kok opp. Skrell og kutt gulrgttene
i tynne skiver pa skrd. Ta kjelen bort fra platen og
legg gulrgttene i syltelaken.

. Asiatisk pulled pork, fortsettelse: Skyll og kutt pak

choyen i tynne skiver. Riv kjgttet fra hverandre med
to gafier, og tilsett pak choyen og hoisinsausen. Rer
om, og la det hele smdkoke i omtrent 5 minutter.

. Topping: Topp retten med sesamfrgene.

Hell eventuelle rester av gulrgttene og syltelaken over i en lufttett beholder, og
oppbevar dem i kjgleskapet. Der holder de seg fint i en ukes tid.



