Adams matkasse.

®© 20-30 min

Bildet kan avvike noe fra oppskri

L. 2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

Bowl med hoisinstekt kjottdeig, pak
choy og spinatchips, servert med
speilegg og varlok

Jasminris
135 g jasminris

Spinatchips
100 g spinat

Bowl

1pakke varlok

1stk pak choy

Y stk lime

Y5—1 pakke finkuttet
ingefeer, hvitlok og chili
275 g kjottdeig

1pakke three spice
¥—1pakke hoisinsaus

Speilegg
2 stk egg

Tilbehor

Y2 pakke ponzusaus
Y5 stk lime

1 pakke sesamfre

2 bakepapir (kan
sloyfes)

@ oljie

1 salt

1 pepper

1
2
3

Varm opp stekeovnen til 180 grader varmluft.
Jasminris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

Spinatchips: Spinatchips: Skyll og terk spinaten, og
fordel den utover to stekebrett med bakepapir. Vend inn litt
olje, salt og pepper og stek spinaten i ovneni20-25
minutter. Vend forsiktig p& den underveis.Avkjol
spinatchipsene pa en rist med kjokkenpapir.

Bowl: Skyll og kutt varleken i tynne skiver. Skyll og kutt pak
choyen i grove biter. Kutt hele limen i bater.

Bowl, fortsettelse:Varm opp en stekepanne til middels
hey varme, og ha i ingefeerblandingen. Stek kjottdeigen i
omtrent 1 minutt pa hver side, til den har fatt en
stekeskorpe, og del den i mindre biter. Krydre med three
spice-krydderet, salt og pepper, og stek videre i 3-4
minutter. Ha kjottdeigen over pa en tallerken. Tilsett litt olje
i pannen, og stek pak choyen i 2-3 minutter. Tilsett
kjottdeigen, varloken og hoisinsausen mot slutten av
steketiden. Legg kjettet og grennsakene over pa en
tallerken.

Speilegg: Varm opp stekepannen til middels varme, og ha i
litt olje. Knekk eggene i pannen, og stek dem i 3-4 minutter,
uten & rere dem. Eggeplommen skal veere rennende.

Bowl, fortsettelse: Fordel risen i fire boller, og fordel
kjottdeigen, spinatchipsen og speileggene oppa. Press
over litt saft fra halvparten av limen, og stre over
sesamfroene.

Tilbeheor: Server ponzusausen og resten av limebatene til
retten.

Tips fra kokken: Hvis du vil forenkle oppskriften sa kan spinaten serves ra som en

salat til retten.



