Adams matkasse.

®© 20-30 min

L. 2 porsjoner

Rice bowl med teriyakistekt kjottdeig,
lettsyltet agurk, avokado, revne
gulrotter og limeaioli

Ris

135 g jasminris
Lettsyltet agurk

Y2 stk agurk

1 1ss eplesider- eller
hvitvinseddik

1 1ss sukker
1 3ssvann

Gronnsaker

1stk gulrot
¥-1stk avokado

Teriyakistekt kjottdeig

Y»—1 pakke teriyakisaus
275 g kjettdeig
Tilbehor

Y, pakke aioli

Y2 stk lime

Y2 pakke hakkede
peanetter

Ris:Tilbered risen som anvist pa pakken.

Lettsyltet agurk:Skyll og kutt agurken i tynne skiver. Kok
opp 1ss eddik, 1ss sukker og 3 ss vanni en liten kjele. Ta
kjelen fra varmen og vend inn agurkskivene. La det hele
trekke frem til servering.

Gronnsaker: Skrell og riv gulroten pa den grove siden av
et rivjern. Del avokadoen i to og fjern steinen. Kutt
avokadokjettet i tynne skiver.

Teriyakistekt kjottdeig: Varm opp en stekepanne til hoy
varme, og hailitt olje. Stek kjottdeigen i omtrent 1 minutt
pa hver side, til den far en stekeskorpe. Del kjottdeigen i
mindre biter, og stek den i 2-4 minutter, til den er
gjennomstekt. Hell over teriyakisausen, og la det smakoke i
omtrent 2 minutter.

Tilbehor: Ha aiolien i en liten skal og smak til med litt saft
fra limen. Kutt resten av limen i bater. Ha peanottene i en
liten skal.

Servering: Fyll dype skaler med risen og kjettet, og topp
med avokadoen, gulroten, den syltede agurken og nettene.
Server limeaiolien og limebatene til retten.



