® 30-40min

2 PORTIONER

Caribbean pork med mynta och
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farsk ingefara
Caribbean pork 1. Koka jasminris enligt anvisning pd forpackningen.
\B/E%?(n; ?(T;]flgrtenmk] st 2.Forberedelser: Grovhacka bananschalottenlok.

Ingefiira 1 bit
Zucchini Y2 st
Fléiskkotlett 300 g

® Salt2krm
Majssttirkelse 1 pdse
Tomatpuré 1forp
Srirachasds 1-2 tsk

® Socker 1 msk

® Vatten 2 di
Vitvinsvindger 15ml %4
pdase
Kycklingbuljong %2 péise
Till servering

Jasminris 135 g
Mynta 20 g

Att ha hemma @
Olja, Salt, Socker, Vatten

Finhacka vitlok och farsk ingeféra (ca 2 msk). Finstrimla
zucchini. Strimla flaskkotlett och lagg pé en tallrik.
Krydda med salt. Ldgg majsstdrkelse pd en tallrik och
panera kattet i.

3. Caribbean pork: Stek de panerade fliskbitarna i rikligt
med neutral olja i en wok eller stekpanna ca 3 min. Légg
dver pa ett fat, men ldten woken std.

4.Caribbean pork: Tillsatt eventuellt lite mer olja till woken
och fras 1ok, vitlok och ingefdra ca 1 min. Tillsatt
tomatpuré, srirachasds (efter egen smak), socker,
vatten, vitvinsvinéiger och smulad kycklingbuljong. Lat
sjuda ca 4 min. Blanda ner strimlad zucchini och det
stekta kottet. Koka ihop ca 2 min. Smaka av med salt.

5. Toppa woken med myntablad. Servera med jasminris.



