Wok med flaskkotlett, stekt pak
choy och jasminris

Marinad 1. Koka jasminris enligt anvisning pd férpackningen.
® Vatten 4 msk
Japansk soja 1 msk
Kinesisk soja 1 forp

® Balsamvindger 1 msk
Tomatpure 1 msk

Malen ingeféira 1 pdse
Srirachasds 1tsk

2.Marinad: Hall vatten i en liten skdl. Blanda med japansk
soja, kinesisk soja, balsamvindger, tomatpuré, malen
ingefdra, srirachasds och honung. Strimla fiiskkotlett
och lagg i en bunke. Blanda med hdlften av marinaden.
Spara resten av marinaden till woken i steg 4.

3. Stekt pak choy: Klyfta pak choy. Hetta upp lite olja i en

Flytande honu?g 1 forp stekpanna. Stek pak choy pd hog virme ndgon minut
Majsstarkelse /2 msk per sida sd att den far ordentligt med féirg. Léigg upp pé
stekt pak choy ett If(ut. Stré over lite salt och chili flakes. Spara
Pak choy 1st ST
Chili flakes 4.Wok: Klyfta rédlék och réd paprika. Hetta upp olja i den
Wok anvanda stekpannan. Stek fliskkotlettstrimlorna ca 4
. min. Tills@tt l6k och paprika och frds ytterligare ca 2
Fltiskkotlett 300 g min, tills kéttet r helt genomstekt. Rr ner
R9d|°k1 it majsstdrkelse i resten av marinaden och hdll ner i
Rod popnka 1st woken. Friis ca 2 min. Smaka av med lite salt.
® Olja Y2 msk
X . 5. Servera wok med fldskkotlett, stekt pak choy och
Tillbehdr jasminris. Toppa med lite chili flakes!
Jasminris 135 g
Chili flakes

Att ha hemma @
Balsamvindger, Olja, Salt,
Vatten

Notera att ingredienser kan avvika frdn receptbilden

® 20-30min S 2 PORTIONER



