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® 20-30 min

L2 porsjoner

GL 096_2

Svinekjegttboller i sticky mangosaus
med ris og wokkede grgnnsaker

Kjottboller

1 pakke varlgk

275 g kjottdeig av svin
¥2-1 pakke maisstivelse
¥2-1 pakke karri

Ris

135 g jasminris

Sticky mangosaus

1 pakke mangopuré
¥-1 pakke teriyakisaus
1 stk lime

1dlvann ®

Wokkede grennsaker
1 stk pak choy

1 stk red paprika

1 stk gul paprika

olje ©

salt ®

pepper °

® Basisvare

@ TIPS!

1. Kjsttboller: Skyll og kutt varlgken i tynne ringer. Ha

den hvite delen og halvparten av den grenne delen i
en bolle, og spar pd resten til servering. Ha
kjgttdeigen, maisstivelsen og gnsket mengde av
karrien i bollen med varlgken, og krydre med litt salt
og pepper. Kna det hele godt sammen, og rull smé
boller av deigen (se tips).

. Ris: Tilbered risen som anvist pd pakken.

. Sticky mangosaus: Varm opp en stor stekepanne til

hay varme, og ha i litt olje. Stek kjsttbollene fra
punkt1iomtrent 3 minutter rundt om, til de er
gylne. Skru ned til middels varme, og hai
mangopuréen, teriyakisausen og 1dl vann. La
bollene smdakoke i sausen 3-4 minutter, til sausen
har tyknet litt og bollene er gjennomkokte. Smak til
med salt og saft fra limen, og topp med resten av
varlgken ved servering.

4. Wokkede grgnnsaker: Skyll pak choyen og

paprikaene, og kutt dem i grove strimler. Varm opp
en stor steke- eller wokpanne til hay varme, og ha i
litt olje. Wok grennsakene under omrering i omtrent
2 minutter, og krydre med litt salt og pepper.

Stek opp en liten prevekake av kjsttdeigen slik at krydringen blir som @nsket.



