Sweet and sour pork - flaskfars med
farsk ingefara och chili

Sotsur sds 1. Basmatiris: Koka basmatiris enligt anvisning pa
Japansk soja 2 msk férpackningen.

Sesamolja = pdse . S S
® Balsamvindger % msk 2. Sotsur sas: Vispa ihop japansk sojasds,

) Sl T TR sesamoljg, balsamvindger och socker i en skal, tills
sockret ldsts upp.

Flaskférs

Ingefiira ¥z bit

Vitlok 1 klyfta

3. Fldskfirs: Skala och finhacka ingeféira och vitlok. Skala
och grovriv morot. Klyfta rodIék.

Morotter 200 g 4.Hetta upp sesamolja i en stekpanna och stek vitlok,
Rodlok1st ingeféira och chili flakes (efter egen smak) négra
Seggmolju 2 pase sekunder. Tillsdtt flaskférs och rodlok, fras ytterligare
Chili flakes 1krm ca 4 min. Krydda med salt. Hall pa den sétsura sdsen
Flaskfdrs 250 g och rér ner morétterna.
® Salt2krm

. 5.Lat sjuda ca 2 min, tills féirsen dr helt genomstekt. Spdd
Basmatiris med lite vatten om fldskférsen upplevs torr.
Basmatiris 135 g

6. Servera sotsur flaskfirs med nykokt basmatiris.
Att ha hemma ®
Balsamvindger, Salt,
Socker

Notera

® 20-30min S 2 PORTIONER



