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2 PORTIONER

ca-all3

Svampyakiniku med stekt agg,
salladslok och jordnotter

Till servering

Jasminris 150 g
Jordnotter 60 g

Yakinikusds

Ingefdra Y2 forp
Majsstérkelse 1tsk

@ Vitlok 2 klyftor

@ Socker Y2 msk

& Japansk soja 2 msk
@ Vatten1dl

@ Vitvinsvindger 2 msk

Stekt éigg
Agg 2 st
% Neutral olja

Svampyakiniku
Champinjoner 250 g
Salladslok ¥z forp

& Neutral olja

1. Koka jasminris enligt anvisning pa férpackningen.

2. Yakinikusds: Skala och finriv ingeféira (ca 1 msk) och
vitlék. Lgg i en bunke och blanda med socker, japansk
soja, vatten, vitvinsvindger och majsstérkelse.

3. Stekt dgg: Hetta upp lite neutral olja i en stekpanna och
stek dggen ca 3 min, gulan féar géirna vara kréimig. Légg
éver pa en tallrik och spara pannan.

4. Svampyakiniku: Skiva champinjoner. Hetta upp den
anvéinda stekpannan och stek svampen tills all véitska
kokat in. Tillsdtt lite neutral olja och frds ytterligare ca 2
min.

5.Finstrimla salladslok (spara lite till servering). Tillsatt
16k och yakinikusds till pannan. Sjud ca 3 min.

6. Grovhacka jordnétter. Servera svampyakiniku med
jasminris. Toppa med stekt ¢igg, jordnétter och
salladslok!



