® 15-20 min

L2 porsjoner

GL 071_2

Rice bowl med hoisinstekt kjettdeig,
syltet agurk og peangtter

Ris

135 g jasminris

Syltet agurk

¥2-1 stk agurk

%2 bit ingefeer

1 pose hvitvinseddik 30ml
2 ss sukker ©

3ssvann®

Grennsaker
%2 pakke varlgk
2 stk gulrgtter

Hoisinstekt kjogttdeig

1 pakke sesam- og chilisaus
1 pakke hoisinsaus

%2 bit ingefcer

275 g kjsttdeig av storfe og
svin med linser

Servering

1 stk lime

1 pakke hakkede peangtter
¥2-1 pakke chilimajones

olje ©
salt ®
pepper ©

® Basisvare

1. Ris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

2. Syltet agurk: Skyll og kutt agurken i to pd langs og

3

deretter i tynne skiver, og ha dem i en skal. Skrell
ingefeeren, og finriv den pa et rivjern. Kok opp
eddiken, 2 ss sukker og 3 ss vann i en liten kjele. Ha
halvparten av ingefeeren i laken, hell den over
agurkskivene, og la dem trekke i laken frem til
servering.

Grennsaker: Skyll og kutt varlgken i tynne skiver.
Skrell og kutt gulrgttene i tynne strimler, eller riv
dem pd den grove siden av et rivjern.

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 har fatt en
stekeskorpe. Del kjgttdeigen i mindre biter, og stek
den i 2-4 minutter, til den er gjennomstekt. Hell over
hoisinblandingen, og la det smdkoke i omtrent 2
minutter. Vend inn halvparten av varlgken, og rer
godt sammen. Smak til med salt og pepper.

Servering: Skyll og kutt limen i bater. Fyll 2 dype
skaler med risen og det hoisinstekte kjottet. Topp
med grennsakene, den syltede agurken og
peangttene. Server chilimajonesen og limebdtene til
retten.



