. =3k
I-INA§ Betygsatt din rdtt och lés mer: *bt'

[E]r5res

FOTO
KOMMER
SNART

Notera att ingredienser kan avvika fréin receptbilden
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Asiatiska farsbollar med
misodressad gurksallad och

jasminris

Ris
Jasminris 135 g

Asiatiska férsbollar
Asiatisk féirs 250 g
Sesamfrén 1 forp

Soja- och ingefirssés 1
forp

® Vatten1dl
Salladslék 1 knippe

Misodressad gurksallad
Majonnds Y2 dl

Miso 1forp
Vitvinsvindger 15ml 1
pase

Gurka 1 st

Bongroddar Y- forp

Att ha hemma @
Oljo, Vatten

1. Ris: Koka jasminris enligt anvisning pd forpackningen.

2. Asiatiska farsbollar: Rulla asiatisk fdrs till ca 6 bollar per
portion. Hetta upp lite olja i en stekpanna och stek
farsbollarna ca 3 min. Blanda ner sesamfrén, soja- och
ingefdrssds och vatten. Sjud ca 4 min, tills de dr helt
genomstekta.

3. Misodressad gurksallad: Blanda ihop majonnds, miso
och vitvinsvindger i en salladsskal. Skiva gurka. Blanda
ner gurka och bongroddar i salladsskdlen.

4. Skiva salladslék och blanda ner i stekpannan med
asiatiska féarsbollar. Servera med jasminris och
misodressad gurksallad.



