Godt E"J.evert

¥

® 15-20 min

L2 porsjoner

GL117_2

Wok med strimlet svinefilet i soya- og
ingefeersaus med pak choy, minimais

og jasminris

Ris

135 g jasminris

Stekte svinestrimler

300 g strimlet ytrefilet av
svin

¥2-1 pakke finkuttet ingefcer,
hvitlgk og chili

% pakke maisstivelse

Wokkede grgnnsaker

% pakke maisstivelse

1 pakke grennsaksbuljong
1 pakke soya- og
ingefeersaus

%-1 stk redlgk

1 stk pak choy

125 g minimais

%2 dl vann ®

Topping
1 pakke sesamfrg

salt®
olje ©

® Basisvare

@ TIPS!

1. Ris: Tilbered risen som anvist p& pakken.

2. Stekte svinestrimler: Bland kjgttet sammen med

3

ingefeerblandingen, litt salt og % av pakken med
maisstivelsen i en bolle. Varm opp en vid stekepanne
eller wokpanne til hgy varme, og ha i rikelig med
olje. Stek kjottet i 2-3 minutter, til det har fatt en
gyllen stekeskorpe. Stek gjerne kjottet i to omganger
slik at det blir stekt og ikke kokt. Legg kjsttet over
pa et fat.

Wokkede grennsaker: Bland resten av maisstivelsen
fra punkt 2 med 2 dl vann, grennsaksbuljongen og
soya- og ingefaersausen i et litermal. Skrell og kutt
redlgken i bater. Skyll og kutt pak choyen i strimler.
Del minimaisen i to pd langs. Ha litt ny olje i
stekepannen fra punkt 2, og stek redlgken, pak
choyen og minimiasen i 2-3 minutter. Tilsett soya-
og ingefeerblandingen, og kok opp. La det smakoke i
2 minutter, og vend inn kjgttet.

4. Topping: Topp retten med sesamfrgene ved servering

(se tips).

Varm opp en stekepanne til middels hay varme, og rist sesamfrgene i 1-2 minutter

for en ngtteaktig og god smak.



