Ginger beef bowl med paron och

vitloksris

Vitloksris

Vitlok 1 klyfta
Jasminris 135 g

Ginger beef

Riven ingeftira 1 forp
Rodlok 1st

Lime 1st

Chili flakes Y forp
Soja- och ingefirssds 1
forp

® Olja 2 msk

No6tfars 250 g

Vitlék 1 klyfta

Srirachayoghurt
Matyoghurt 75 g
Srirachasds Y- forp

Tillbehor

Morot 1 st
Pdron 1st
Isbergssallad ¥z st

Att ha hemma @
Olja, Salt, Svartpeppar

1. Forberedelser: Klyfta rodlok. Skala och grovriv morot.
Tdrna pdron. Skér isbergssallad i mindre bitar.

2. Vitloksris: Hetta upp lite olja i en kastrull och frés
pressad vitlok hastigt. Tillsdtt jasminris och vatten,
koka enligt anvisning pé férpackningen.

3. Ginger beef: Léigg riven ingeféira i en skal och pressa ner
limesaft. Blanda med chili flakes (efter egen smak) och
soja- och ingeftrssds.

4. Hetta upp olja i en stekpanna och bryn nétférs ca 3 min.
Tillsditt rodiok och pressad vitlok, frés ytterligare ca 1
min. Hall pa sdsen och lat koka in ca 1 min, tills farsen dr
helt genomstekt. Smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar.

5. Srirachayoghurt: Blanda matyoghurt och srirachasds
(efter egen smak) i en skal.

6. Fordela vitloksris, ginger beef, riven morot, térnat péron
och sallad i tva skalar. Servera med en klick
srirachayoghurt.
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