Sesam- och sojastekt flaskfars med
asiatisk pak choy- och gurksallad

Pak choy- & gurksallad 1. Koka jasminris enligt anvisning pd forpackningen.
E&Eﬁ !Sft 2.Pak choy- och gurksallad: Dela gurka pd Iingden och
skdr i cm-tjocka skivor pa snedden, ligg i en

® Socker 2 tsk ) A = .

® Salt ' tsk salladsskadl. Skélj Ilmgn i Ijumnjet vatten och finriv skalet

Chili fiakes Yz forp och pressa saften fran limen éver gurkan.

\gtlolg 2 klyftor 3.Blanda ner socker, salt, nymald svartpeppar, chili flakes
. 0"9 ! tSk,, i efter smak, pressad vitlk, neutral olja och riven

Riven ingeftra ¥z forp ingefdra. Finstrimla pak choy och blanda ner i skalen.

Pak choy 1 st

4.Sesam- och sojastekt fliskfdrs: Lagg riven ingefdra och

Sesam- & sojastekt vatten i en liten skdl, ror ner japansk soja och

ﬂgskfgrs B ; majsstdrkelse. Hetta upp lite neutral olja i en stekpanna
Riven ingefdra Y2 forp och friis fliiskfdrs ca 3 min. Tillsétt sesamfron och

® vattenidl pressad vitlok. Frés ytterligare ca 1 min. Ror ner
Japansk soja Yz forp sojablandningen och koka ca 1 min.

Majsstdrkelse 1tsk

Fléskfdrs 250 g 5. Servera sesam- och sojastekt fliskfdrs med jasminris
Sesamfron 1 msk och pak choy- och gurksallad. Toppa med lite extra chili
Vitlok 1 klyfta flakes.

Till servering

Jasminris 135 g

Chili flakes

Att ha hemma @

Olja, Salt, Socker,

Svartpeppar, Vatten
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