® 20-30min

S 2 PORTIONER

LM100_2

Pork teriyaki med gronsakswok och

jasminris

Pork teriyaki

Fléiskkotlett 300 g
® Salt2 krm
Teriyakisds 1 forp

Gronsakswok
Broccoli1 st
Rod paprika 1 st
RodIok 1 st
Vitlok 1 klyfta

Till servering
Jasminris 135 g
Lime 1st

Att ha hemma @
Olja, Salt, Svartpeppar

1. Koka jasminris enligt anvisning pd forpackningen.

2. Férberedelser: Skér broccoli i mindre buketter och skiva
stammen tunt. Skdr rdd paprika i mindre bitar och klyfta
rodlok tunt.

3. Pork teriyaki: Skér fliskkotlett i tunna strimlor. Krydda
med salt och lite nymald svartpeppar. Hetta upp neutral
olja i en wok eller stekpanna. Stek kéttet ca 4 min, tills
den fatt fin firg. Blanda ner teriyakisdsen. Lat puttra ca
2 min, tills kéttet @r helt genomstekt.

4.Gronsakswok: Hetta upp neutral olja i en rymlig
stekpanna. Fris broccoli, réd paprika och rédlék ca 4
min. Tillsdtt pressad vitlok (se tips!) och frds ytterligare
ca 1 min. Krydda allt med lite salt och nymald
svartpeppar.

5.Klyfta lime. Servera fliskkotlett i teriyakiséis med
wokade gronsaker, limeklyfta och nykokt jasminris.

TIPS! Gar lika bra att skippa vitléken i gronsakswoken.



