Pankostekta farsbiffar med sesam-
och korianderdressing och asiatisk
gurksallad

Jasminris 1. vVarm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

Jasminris 135 g 2. Jasminris: Koka jasminris enligt anvisning pd

Sesam- och forpackningen.
korianderdressing

R&d chili ¥ - 1 st 3. Sesam- och korianderdressing: Finhacka rdd chili och

koriander. Légg chili, koriander, malen ingefdra, pressad

E%rlls:(ij: r E!?d?a s tsk vitlok, sesamfrén, socker, neutral olja, tomatpure,
Vitlok 1 k?yftu 2 japansk soja, vitvinsvindger och vatten i en

mixerbunke. Mixa allt med stavmixer till en kramig

Sesamfron 1 forp dressing

® Socker Y2 msk

® Olja %2 msk 4. Pankostekta férsbiffar: Tvitta limen och finriv det
Tomatpure 1 msk yttersta skalet. Blanda ihop mjélk, strébréd, malen
Japansk soja 1 msk ingeféira, limezest, salt och blandfdrs i en bunke. Forma
® Vitvinsvinager* %z fdrsen till 2 biffar. Ldgg panko pd en tallrik. Véind

msk fdrsbiffarna i panko och stek dem frasiga i en

© Vatten I msk stekpanna med neutral olja, ca 2 min per sida. Ligg
6ver i en ugnsform och tillaga klart i mitten av ugnen ca

D.unkostektu farsbiffor 10 min, tills de @r helt genomstekta.

Lime, zest 1 st

® Mijdlk 2 msk 5. Asiatisk gurksallad: Skala och finstrimla morot. Strimla
Strobréd 2 msk gurka. Ldgg allt i en skdl och blanda med pressad lime
Malen ingefdra ¥ tsk och japansk soja. Grovhacka koriander och stré 6ver
® Salt3krm salladen.

Blandférs 250 g

Panko 6. Servera pankostekta férsbiffar med jasminris, sesam-

och korianderdressing och asiatisk gurksallad.
Asiatisk gurksallad
Morot 1 st
Snackgurka 1 st
Lime, saft 1st
Koriander 10 g
Japansk soja 1tsk

Att ha hemma ®
Mjélk, Olja, Salt, Socker,
Vatten, Vitvinsvindger*

Notera att ing ‘

® 30-40min O, 2 PORTIONER LM 020_2 * Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivénligt alternativ



