® 30-40 min

L2 porsjoner

GL115_2

Tsukune - Japanske kjgttboller i
teriyakiglace med frisk salat og ris

Tsukune
1 stk sjalottlgk
1 bit ingefcer

300 g kyllingkjettdeig
%2 pose glutenfri soyasaus

Y2 pakke sesamolje

1 pakke teriyakisaus
Ris

135 g jasminris
Salat

1 stk hjertesalat

¥2-1 stk agurk

¥2-1 pakke reddiker
¥2-1 pakke
sennepsvinaigrette

Servering
¥-1 pakke varlgk
1 pakke sesamfrg

olje ®
salt®

® Basisvare

@ TIPS!

1.

i
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Tsukune: Skrell og finhakk sjalottlzken og ingefaeren.
Ha kjsttdeigen i en bolle, og bland inn sjalottlaken,
ingefeeren og halvparten av soyasausen og
sesamoljen. Form deigen til mindre kjgttboller, og ha
dem pd en tallerken.

Ris: Tilbered risen som anvist p& pakken.

. Tsukune, fortsettelse: Varm opp en stekepanne til

middels hay varme, og hai litt olje. Stek kjgttbollene
i omtrent 5 minutter under omrering, eller til de er
gjennomstekte. Hell over teriyakisausen, og la det
smdkoke i 1-2 minutter.

Salat: Skyll og kutt hjertesalaten i strimler. Skyll og
kutt agurken i terninger og reddikene i tynne skiver.
Ha grennsakene i en serveringsskdl, og vend inn
sennepsvinaigretten og litt salt.

Servering: Skyll og kutt varlgken i tynne skiver. Topp
retten med varlgken og sesamfrgene (se tips).

Rist sesamfrgene i en terr stekepanne pad middels hay varme i omtrent 3 minutter,

til de er gylne.



