(]) RETNEMT

(® 15- 20 min

O, 2 PORTIONER

4 DAGES HOLDBARHED

Oksestrimler i teriyaki med pak choy og

grontsager

Det skal du bruge
135 g jasminris

1 fed hvidleg

1 stk redlag

1 stk pak choy

2 stk gulergdder

1 bundt forarslag

2 stk oksetykstegsboffer (har
veeret frosset)

2 pose chiliflager

1 pose teriyakisauce

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olie®

b basisvare

1. Ris: Kog risene som anvist pa posen.

. Gragntsager: Pil hvidleg og redleg. Hak hvidleg fint, skaer

redlag i skiver. Skyl pak choy, skaer bunden af og snit
den i grove stykker. Skrael gulerod og skeer i tynde skiver.
Snit forarslag i tynde skiver og skyl dem.

. Okseked: Skaer oksekadet i strimler pa tveers af arerne.

. Teriyaki: Varm lidt olie op i en wok/stegepande. Steg

kad ved hgj varme 1-2 min. sa det far stegeskorpe,
undga at rgre for meget i det. Tag kadet af og leeg pa en
tallerken. Kom lidt mere olie pa panden/wokken og steg
alle grentsager undtagen forarsleg ved hgj varmeica. 3
min. Kom chili (undlad eller reducér maengden, hvis du
ikke vil have det sa steerkt) og teriyaki-sauce i og kog i 1-
2 min. Spaed evt. til med lidt vand. Kom kadet i saucen
0g smag til med salt og peber.

5. Drys forarsleg over retten og servér med ris til.



