raratt ingredienser kan avvika frdn re
ity !“v'v fo il }

® 20-30min 2 PORTIONER

Rakbowl med ingefarspicklad gurka
och rostade sesamfron

Ris
Jasminris 135 g
Ingefiirspicklad gurka

Ingefiira % bit
® Vatten 2 msk

® Attiksprit (120/0) 1 msk

® Socker 2 msk
Snackgurka 1 st

Marinerade riikor
Ingefiira ¥s bit

Lime %2 st

Japansk soja 2 ¥ msk
Sesamolja Y2 msk
Rdkor 1 forp

Tillbehor

Sesamfrén 1 forp
Rodkal 150 g

Sesamdressad spenat

Babyspenat 30 g
Sesamolja 2 msk
Lime Y2 st

Sojamajonnds
Majonnds Y2 dl
Japansk soja Y2 msk

Att ha hemma @
Attiksprit (120/0), Salt,
Socker, Vatten

1. Ris: Koka jasminris enligt anvisning pé forpackningen.

2. Ingefdrspicklad gurka: Skala och finhacka ingeféira.
Blanda ihop vatten, dttiksprit, socker och ingefdraien
bunke. Hyvla snackgurka tunt (se tips). Blanda ner i
bunken och Idt dra tills servering.

3. Marinerade réikor: Skala och finriv resten av ingefaran.
Léigg i en skal och blanda med pressad limesaft,
japansk soja och sesamolja. Héll av rdkor och blanda
ner i marinaden. Stdll i kyl tills servering.

4.Tillbehér: Rosta sesamfrdn i en torr och het stekpanna
tills de dr gyllenbruna. Finstrimla rodkal (se tips). Ligg
kalen i iskallt vatten sd att den blir krispig.

5.Sesamdressad spenat; Léigg babyspenat i en skal och
blanda med sesamolja, pressad limesaft och lite salt.

6. Sojamajonnds: Blanda majonnds och japansk soja i en
skal.

7. Ligg upp jasminris i tva skdlar. Fordela marinerade
réikor, rodkal, sesamdressad spenat och ingeférspicklad
gurka éver. Ringla pd sojamajonnds och toppa med
rostade sesamfron.

TIPS! 0m du har, anvéind géirna mandolin fér att kunna skiva riktigt tunt!



