® 20-30min
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Teriyaki wok med blandfars, pak
choy, sesamfron och koriander

Teriyaki wok

Gul lok 1st

RAd paprika ¥z st
Pak choy 1st
Blandfdrs 250 g
Riven ingefdra 1 forp
Vitlok 1 klyfta
Teriyakisds 1 forp
Japansk soja % forp
® Vatten 'z dl

Till servering

Jasminris 135 g
Koriander 20 g
Lime 1 st
Sesamfron 1 forp

Att ha hemma @
Oljo, Salt, Vatten

1. Till servering: Koka jasminris enligt anvisning pé
férpackningen.

2.Férberedelser: Strimla gul 16k och réd paprika. Skdr pak
choy i mindre bitar.

3. Teriyaki wok: Hetta upp neutral olja i en wok eller rymlig
stekpanna. Woka blandféirs pd hég virme ca 4 min.
Tillsditt gul 16k, réd paprika, riven ingefdra och pressad
vitlék, woka ytterligare ca 2 min.

4. Tillsatt teriyakisds, japansk soja och vatten. Koka upp
och sjud ca 2 min, tills férsen dr helt genomstekt.
Blanda ner pak choy och Iét allt bli varmt. Smaka av
med lite salt och pressad limesaft.

5. Till servering: Grovhacka koriander och klyfta resten av
limen.

6. Servera teriyaki wok med jasminris och limeklyfta.
Toppa med koriander och sesamfrén (se tips!).

TIPS! Rosta géirna sesamfréna i en het och torr stekpanna!



