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Chinese pork i salladsblad med
limecreme, koriander och sesamfron

Till servering
Jasminris 135 g
Isbergssallad 1 st
Koriander 20 g
Sesamfrén 1 forp

Sotsyrlig rodlok

Rodlok 2 st

® Socker 2 tsk

® Vitvinsvindger 1 msk
® Salt 2 krm

Limecréme
Lime1st

Créme fraiche 1dl
® Salt% krm

Chinese pork
Fléiskkotlett 300 g
Majssttrkelse 1 pase
Riven ingeftira 1 forp
Vitlok 3 klyftor

Chili flakes 1 forp

® Socker 2 tsk
Japansk soja 2 msk
@ Vatten 2 msk

Att ha hemma @

Olja, Salt, Socker, Vatten,
Vitvinsvindger

1. Koka jasminris enligt anvisning pd forpackningen.

2. Sotsyrlig rodlok: Skdr rodlok i tunna skivor och liigg i en
skal. Blanda med socker, vitvinsvinéiger och salt. Ldt sté
till servering.

3.Till servering: Plocka salladsblad fran isbergssalladen
och Iéigg pa ett serveringsfat tillsammans med
koriander. Rosta sesamfrdn i en torr stekpanna tills de
@r gyllenbruna. Ligg i en skal.

4.Limecréme: Skolj limen i [jummet vatten och finriv det
yttersta skalet. Blanda créme fraiche med limeskal och
salt i en liten skal. Klyfta den anvdnda limen och légg i
en skal till servering.

5. Chinese pork: Skdr flaskkotlett i tunna strimlor. Léigg pé
en tallrik och blanda med majsstérkelse.

6. Hetta upp lite olja i en wok eller stekpanna. Frés
fitiskkotlett ca 4 min, tills kdttet &r frasigt. Ldgg 6ver pa
ett fat. Lt woken std och tillsdtt riven ingeftra, pressad
vitlok och chili flakes. Lat fréisa ca 1 min. Blanda ner
socker, japansk soja och vatten. Sjud ca 2 min. Ligg ner
det stekta kéttet i sdsen och koka ihop ytterligare ca 2
min.

7. Fyll salladsbladen med chinese pork, sétsyrlig rodlok,
koriander och limecreme. Stro 6ver lite sesamfron och
servera med ris och limeklyfta.



