® 20-30min 2 2 PORTIONER

Sesamstekt svamp med pak choy

och stekt agg

Ris
Jasminris 135 g

Soja- och ingefdrssds
Riven ingefdra 1 forp
® Vatten 2 msk
Japansk soja Y forp
® Socker 1 msk

Lime 1 st
Majssttirkelse 1tsk

Stekt digg
Agg 4 st

Pak choy

® Olja 1 msk
Pak choy 1 st
® Salt1krm

Sesamstekt svamp
Champinjoner 200 g
® Olja1tsk
Sesamolja 1 pdse
Sesamfron 1forp
Vitlok 1 klyfta

Att ha hemma @
Olja, Salt, Socker, Vatten

1. Forberedelser: Skiva champinjoner tunt. Plocka bladen
fran pak choy.

2. Ris: Koka jasminris enligt anvisning pd forpackningen.

3. Soja- och ingefirssds: Blanda riven ingefdra, vatten,
japansk soja, socker, pressad limesaft och
majsstdrkelse i en liten kastrull. Koka upp under
omrdrning och sjud i ndgon minut, tills sdsen borjar
tjockna. Stdll at sidan.

4.Stekt dgg: Hetta upp lite olja i en stekpanna och stek
@igg ca 2 min, gulan far géirna vara 16s. Lagg pa ett fat.

5.Pak choy: Hetta upp olja i den anvinda stekpannan.
Stek pak choy hastigt pa hog véirme. Ligg pa ett fat och
krydda med salt.

6. Sesamstekt svamp: Hetta upp olja och sesamolja i den
anvéiinda stekpannan. Stek champinjoner, sesamfrén
och pressad vitlék ca 3 min. Tillsdtt soja- och
ingeftirssas till pannan, lat allt bli varmt.

7. Servera sesamstekt svamp med jasminris och pak
choy. Toppa med stekt ¢gg.



