Adams matkasse.
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Svinekam med teriyakistekt pak choy

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 20-30min 2 2porsjoner

og reddiker med fullkornsris

Fullkornsris
135 g fullkornsris

Teriyakistekt pak choy
og reddiker

1stk pak choy

¥ stk gul paprika

Y2 pakke reddiker

V2 stk redlok

¥2—1 pakke teriyakisaus

Svinekam

300 g mager svinekam i
skiver

¥—1pakke chiliflak

1 1ts smor*

Tilbeher

1pakke sesamfro
Y5 stk lime

1 olje
@1 salt
1 pepper

Fullkornsris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

Teriyakistekt pak choy og reddiker: Skyll pak choyen,
paprikaen og reddikene. Kutt pak choyen og paprikaen i
strimler, og kutt loken og reddikene i tynne skiver.

Svinekam: Varm opp en stekepanne til middels hay varme,
og hailitt olje. Stek kjottet i omtrent 3 minutter pa hver
side, eller til det er gjennomstekt. Ha 1ts smer i pannen mot
slutten av steketiden, og @s det over kjottet. Krydre med
salt, pepper og chiliflakene. Ha kjottet over pa et
skjeerebrett, og la det hvile i omtrent 5 minutter. Skjeer
deretter kjottet i strimler.

Teriyakistekt pak choy og reddiker, fortsettelse: Bruk
stekepannen fra punkt 3 eller en wokpanne, og varm den
opp til hey varme. Ha i litt olje, og stek grennsakene fra
punkt 2 i omtrent 2 minutter. Rer inn teriyakisausen de siste
30 sekundene.

Tilbehor: Skyll og kutt limen i bater. Topp retten med
sesamfroene og server limebatene til retten.

Tips fra kokken: Rist gjerne sesamfreene i en torr panne for ekstra god smak.
* Du kan bytte ut ingrediensen mot et allergivennlig alternativ



