[
Be\tgsﬁttdin rdtt och lgs mer: * . e
T "  Thailandsk sallad med tunnskuret
flask, koriander, mynta och sotsyrlig

lime- och chilidressing

Till servering 1. Koka jasminris enligt anvisning pd forpackningen. (se
Jasminris 135 g tips!)

Lime- och chilidressing 2. Lime- och chilidressing: Finhacka rod chili och légg i en
R&d chili Ye-1 st skdl. Blanda ner pressad vitlék, socker, fisksés och
Vitlok 1 klyfta pressad limesaft.

® Socker 1 msk

Fisksds 1 msk 3. Thailéindsk sallad: Finstrimla rodlok och skér

stjdlkselleri i tunna skivor. Skdr tomat i sma klyftor.

B Y& Halvera gurka pé langden och skrapa bort kirnhuset.
Thailiindsk sallad Skdr sedan gurkan i cm-tjocka skivor. Grovhacka
RodIok 1 st koriander och mynta. Légg allt i en rymlig bunke eller pd

Selleristjilk 2 st ett stort salladsfat.

Gurka1st 4.Thailindsk sallad: Hetta upp rikligt med olja i en
Tomat 1 st stekpanna. Stek tunnskuret fléisk ca 6 min, tills det fatt
Koriander 20 g fin stekyta. Krydda med salt. Blanda det stekta kottet
Myntu 209 och lime- och chilidressing med grénsakerna pa fatet.
Fléiskkotlett 300 g
® Salt2 krm 5. Servera salladen tillsammans med jasminris.
Att ha hemma @
Olja, Salt, Socker
Notera att ihgredienser karn réin receptbiige ‘ 1 3 B, X TIPS! Fér extra crunch och thaikéinsla - ta ca 2 msk av okokt jasminris och rosta gyllenbrun i en stekpanna.
R b Mortla sedan sénder det rostade riset till ett stréssel. Blanda ner i salladen innan servering!
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