Teriyakistekt flaskfars med
paronsallad och mynta

Pironsallad 1. Koka jasminris enligt anvisning pd forpackningen.
Vitkdl 300 g

Pdron 1st

Japansk soja 1 msk
Vitvinsvindger 15ml %

2. Péronsallad: Strimla vitkdl och péron. Ldgg allt i en skdl.
Blanda med japansk soja, vitvinsvindger, salt och chili
flakes (efter egen smak). Grovhacka all mynta, ligg
undan hdlften till servering.

pdse

@ Salt2 krm 3. Fléskfirs: Hacka rédlék och réd chili. Hetta upp lite

Chili flakes 2 krm neutral olja i en stekpanna. Friis fldskfirs pa hég virme

Mynta10g ca 5 min. Tillsétt rodIsk, rod chili (efter dnskad styrka,

Fliskfirs se.tips!], p.ressad vitlﬁlf, te.riyqlfisfls qch vitvinsvinéger.

RodIBk 1 st Frds ytterligare ca 2 min, tills farsen dr helt genomstekt.
< o Smaka av med lite salt.

RAd chili ¥ st

Flaskfars 250 g 4.Blanda péronsalladen med hélften av myntan. Servera

Vitlok 1klyfta teriyakistekt ficiskféirs med paronsallad, jasminris och

Teriyakisds "2 forp en klick teriyakisas. Toppa med resten av myntan.

Vitvinsvindger 15ml %

pdase

Tillbehor

Jasminris 135 g
Teriyakisés ¥z forp
Mynta10 g

Att ha hemma @
Olja, Salt

LV ‘ A SRR e TIPS! Tank pa att férsk chili kan variera i styrka! Kérna ur chilin fér mindre hetta.

® 20-30min S 2 PORTIONER




