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Bildet kat

®15-20min - 2 porsjoner

GL123_2

Frisk thaisalat med ris, storfe, ferske
urter og peangtter

Ris

135 g jasminris
Dressing

1 stk lime

1 stk hvitleksfedd
¥2-1 pakke chiliflak

1 pose glutenfri soyasaus

1 ss sukker ?

Salat

1 bunt koriander
1 bunt mynte

1 stk tomat

1 stk agurk

1 stk redlgk

Kjettdeig

275 g kjettdeig

¥-1 pakke soya- og
ingefaersaus

Topping
1 pakke peangtter

olje ®
pepper °

® Basisvare

@ TIPS!

. Ris: Tilbered risen som anvist pd pakken.

. Dressing: Skyll limen. Skrell og finhakk

hvitleksfeddet, og ha det i en skdl. Finriv skallet (kun
det grenne) fra limen pd et rivjern, og klem ut
saften i skdlen med hvitlgken. Ha 1 ss sukker i skélen,
og pisk det hele godt sammen. Ha i gnsket mengde
av chiliflakene, limeskallet og soyasausen. Juster
sausen etter eget snske med mer sukker.

. Salat: Skyll korianderen, mynten, tomaten og

agurken. Skrell redlgken. Grovhakk korianderen og
mynten, b&de stilkene og bladene. Kutt tomaten i
bater. Kutt agurken og redlgken i tynne skiver. Ha
det hele i en serveringsbolle og bland det godt
sammen.

. Kjettdeig: Varm opp en stekepanne til hgy varme, og

ha i litt olje. Stek kjottdeigen i omtrent 1 minutt pa
hver side, slik at den far en stekeskorpe. Del
kjgttdeigen i mindre biter, og stek den til den er
gjennomstekt. Tilsett soya- og ingefeersausen, og
krydre med litt pepper.

. Topping: Topp salaten med peangttene, kjgttdeigen

og dressingen.

Bland salaten, kjsttet, risen og dressingen i en stor bolle, eller ha ingrediensene til
salaten i hver sine skdler, og sett den sammen etter eget gnske.



