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® 30-40 min

L2 porsjoner

Pannestekt svinekam i soyasjysaus
med lun eplesalat og ris

Ris

135 g jasminris
Salat

1 stk redt eple

1 stk hjertesalat
% stk lime

-1 stk redlgk

Svinekam
300 g mager svinekam i
skiver

Soyasjysaus

1 stk sjalottlgk

1 pakke honning

1 pose glutenfri soyasaus
%2 stk lime

1ss smar* ®

1dlvann ®

Limemajones
1 pakke lettmajones
1 stk limeskall

olje ®
salt ®
pepper °
smor* ©

® Basisvare

* Dt kan hvtte it in, di, maot at all
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Ris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

Salat: Skyll eplet, salaten og limen. Kutt salaten i
strimler og eplet i tynne bdter. Skrell og finhakk
redlgken. Ha salaten og redlgken i en serveringsskal.
Finriv skallet (kun det grgnne) fra limen, og ha det
over i en liten skal.

. Salat, fortsettelse: Varm opp en stekepanne til

middels hay varme, og hai litt olje og smer. Stek
eplene i 2-3 minutter pd hver snittflate, og krydre
med litt salt. Vend eplene inn med salaten, og skvis
over saften fra halve limen.

Svinekam: Varm opp stekepannen fra forrige punkt
til middels hgy varme, og hai litt olje. Krydre kjottet
med salt og pepper, og stek det i 2-3 minutter pa
hver side, eller til det er gjennomstekt. Legg kjsttet
over pd en tallerken, og la fettet ligge igjen i
pannen.

Soyasjysaus: Skrell og finhakk sjalottlgken. Varm opp
stekepannen fra forrige punkt til middels hay varme.
Stek Izken i omtrent 3 minutter. Tilsett 1 ss smar,
honningen, 1dl vann og soyasausen. Kok opp og
smak til med litt saft fra limen. Legg kjottet tilbake i
pannen sammen med sausen.

Limemajones: Ha majonesen i skalen med
limeskallet, og bland det sammen.

nlia alternativ



