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® 20-30 min

L2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

GL103_2

Rice bowl med hoisinstekt kjettdeig,
lok, lettsyltet agurk, chilimajones og

peangtter

Jasminris
135 g jasminris

Lettsyltet agurk
1 stk agurk
%2 bit ingefcer

2 ss eplesider-, hvitvins- eller

blank eddik &
2 ss sukker ©
3ssvann ®

Grennsaker
% stk redlgk
1 stk gulrot
¥%-1 stk lime

Hoisinstekt kjogttdeig
¥2-1 pakke sesam- og
chilisaus

¥2-1 pakke hoisinsaus
% bit ingefcer

275 g kjettdeig

2 stk redlgk

Tilbehor

¥2-1 pakke hakkede
peangtter

%2 pakke chilimajones

olje ®
salt ®
pepper ©

® Basisvare

@ TIPS!

1.
2,

o

Jasminris: Tilbered risen som anvist pd pakken.

Lettsyltet agurk: Skyll og kutt agurken i to pé langs.
Skrap ut de myke freene med en skje, dette skal ikke
brukes. Kutt de to halvdelene i tynne skiver og ha
dem i en skdl. Kok opp 2 ss eddik, 2 ss sukker og 3 ss
vann i en liten kjele. Skrell og finriv ingefeeren, og ha
omtrent 1ts i laken. Hell laken over agurkskivene, og
la agurkskivene trekke frem til servering.

Gronnsaker: Skrell og finhakk lgken. Skrell og kutt
gulroten i tynne strimler, eller riv den pa den grove
siden av et rivjern. Skyll og kutt limen i bater.

Hoisinblanding: Rer sammen sesam- og chilisausen
og hoisinsausen i en skdl, og ha i resten av
ingefceren fra punkt 2.

Hoisinstekt kjgttdeig: Varm opp en stekepanne til
hgy varme, og ha i litt olje. Stek kjgttdeigen i
omtrent 1 minutt pd hver side, til den far en
stekeskorpe. Del kjgttdeigen i mindre biter, tilsett
resten av lgken og stek kjgttdeigen i 2-4 minutter, til
den er gjennomstekt. Hell over hoisinblandingen, og
la det smdkoke i omtrent 2 minutter. Smak til med

pepper.

Tilbehgr: Fyll dype skdler med risen og hoisinkjsttet.
Topp med resten av lgken, gulroten, den syltede
agurken og peangttene. Server chilimajonesen og
limebatene til retten.

Er du glad i koriander, passer det godt som topping pé bowlen.



