® 15-20min

LM 033_2

Koreansk pulled pork med smashad
gurka, sesamfron och jasminris

Till servering
Jasminris 135 g

Koreansk pulled pork
Ingefiira 1 bit

Vitlok 1 klyfta

® Socker 1 msk
Tomatpuré 1forp
Japansk soja 2 msk
Srirachasds Y- forp
® Vatten 2 msk
Pulled pork 1 férp

Smashad gurka
Majonnds Y dl
Sesamolja 1 pdse
Vitvinsvindger 15ml 2
pase

Japansk soja Y2 msk
Gurka 1 st

Sesamfron 1forp

Att ha hemma @
Socker, Vatten

1. Koka jasminris enligt anvisning pd forpackningen.

2.Forberedelse Koreansk pulled pork: Skala och finriv
ingeftira och vitlék. Léigg i en skal och blanda med
socker, tomatpuré, japansk soja, srirachsds och vatten.

3. Koreansk pulled pork: Hll bort véitskan frén pulled pork.
Dra sedan sénder kottet i mindre bitar. Virm kottet i en
stekpanna ca 2 min. Tillsétt sasen och lat koka ihop
ytterligare ca 2 min. Blanda ihop ordentligt.

4.Smashad gurka: Blanda ihop majonnds, sesamolja,
vitvinsvindger och japansk soja i en skadl. Sl sénder
gurkan med baksidan pé kniven. Skér sedan den trasiga
gurkan i grova bitar och blanda ner i skélen. Stro
sesamfro dver.

5. Servera Koreansk pulled pork med jasminris och
smashad gurka.

TIPS! Rosta géirna sesamfréna i en torr stekpanna tills de ér gyllenbruna!



