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O, 2 PORTIONER

5 DAGES HOLDBARHED

Salatwraps med sojaglaseret svinekod
og marinerede radiser

Ris

135 g jasminris
Marinerede radiser
Y2 pose radiser

12 stk lime

/> spsk olivenolie ©
salt ©

Sojaglaseret svinekad

> stk leg

300 g hakket gris & kalv

2 pose soja/ingefeersauce
olie®

salt®

peber ©

Salatwraps

1/> stk icebergsalat

/> pk koriander, frisk

1 pose cashewngdder

Y2 stk lime

1 pose curry/mangodressing

b basisvare

1. Forberedelse: Laes opskriften igennem. Tag alle

ingredienserne frem og skyl de grentsager, der bor
skylles.

. Ris: Kog risene som anvist pa posen.

. Marinerede radiser: Skyl radiser og skeer dem i tynde

skiver. Pres limesaft op i en skal og bland med
olivenolie. Tilseet radiserne og lidt salt, vend rundt og lad
dem marinere indtil resten er feerdig.

. Sojaglaseret svinekad: Skzer log i skiver. Varm en

stegepande op med lidt olie. Steg kadet ved hgj varme
1-2 min. og del det imens fra hinanden. Tilsaet leag og
steg videre i 3 min. Tilfej soja/ingefaersauce og lad det
koge helt ind. Smag til med salt og peber.

. Salatwraps: Skaer stokken af salaten og lad bladene

dryppe af. Hak koriander og cashewngdder groft. Skaer
resten af limen i bade. Fyld salatbladene med ris og ked.
Top med radiser, cashewnedder og hakket koriander.
Servér resten af risene til med dressing og limebade.



