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Pannoumi fried rice med svamp och

lime

Fried rice

Jasminris 135 g
Morot 2 st

Ingefiira 1 bit
Champinjoner 200 g
Pannoumi 1 forp
Salladslok 1 forp
Vitlék 1 klyfta
Sesamolja Y2+%2 pése
Agg1st

Japansk soja % forp

Till servering

Lime Y2 st
Koriander 20 g
Srirachasds Y- forp

1. Koka jasminris ca 8 min, sd riset fortfarande har kvar
lite kdirna, nér du héller av riset.

2.Forberedelser: Skala morot och ingeftira. Térna morot
smdtt och skdr champinjoner i mindre bitar. Térna
pannoumi i ca Y2 cm-tjocka térningar och strimla
salladslék. Finhacka vitlék och ingeféira.

3. Fried rice: Hetta upp sesamolja i en rymlig stekpanna
och stek pannoumitérningarna tills de dr gyllene, ca 2
min. Lagg pd ett fat, spara stekpannan.

4. Hetta upp sesamolja i den anvinda stekpannan och
stek morotter och svamp ca 3 min. Lat vitlok och den
vita delen pa salladsloken och ingeféira steka med ca 1
min under omrérning. Blanda ner det kokta riset och lat
det steka med ca 3 min.

5. Vispa upp dgg i en liten skdl. Blanda ner dggvispet,
japansk soja och pannoumi i gronsaksfraset. Stek
ytterligare ndgon minut tills dggen stelnat.

6. Klyfta lime. Toppa med koriander, resten av salladsléken
och servera med limeklyftor och srirachasés.



