Asian Style Poke Bowl

med sojastekta champinjoner och chilipicklad gurka

40-50 minuter
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Nu kor vi
Borjamed att tvatta gronsaker, frukt och farska orter.

Skafferivaror
Salt, peppar, olja, smor, vatten, socker

Ingredienser

2 PERS. 4 PERS.
Vitloksklyfta 1st 2st
Ingefdra Yast 1st
Smor* 7) 15¢g 30g
Vatten* 300 ml 600 ml
Jasminris 150g 300g
Gurka 1st 1st
Chili Yast 1st
Vitvinsvinager 25ml 50 ml
Vatten* (steg 2) 1dl 2dl
Socker* (steg 2) 1-2msk 2-3 msk
Salt* (steg 2) 2tsk 4tsk
Morot 1st 2st
Skogschampinjoner 200g 400g
Lime Yast 1st
Mynta & Koriander 1pase 1pése
Sojasas 11) 13) 25 ml 50 ml
Majs 1burk 1burk
Graddfil 7) 1burk 1burk
Ketchup 1 paket 1 paket
Chili flakes (stark!) efter behov

Salt*, Peppar*, Olja* efter smak & behov

*Skafferivaror

Nari ngsvéi rde (seriknat pa otillagade ingredienser)

PER PER PORTION
100G 490 G
Energi 461 kj/110 kcal 2259 kj/540 kcal
Fett 3g 13g
Varav méttat fett 1g g
Kolhydrat 18¢g 87g
Varav sockerarter 4g 20g
Protein 3g 15g
Fiber 2g 8g
Salt 1,0g 48g

Observera att ndringsinformationen pd receptkortet kan
variera beroende pd naturliga fluktuationer och kortvariga
produktfordndringar.

Allergier

7) Mjélk 11) Soja 13) Gluten

(Se vidare information om allergier och eventuella spér av
allergier pd ingrediensforpackningen)

Vi gillar feedback. Hor av dig!
SE +46 858 097 065 | hej@hellofresh.se
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1. Koka ris

Pressa vitlok. Skala och riv ingeféra [2 tsk, 2 pers |
3 tsk, 4 pers].

Hetta upp en klick smor* [15 g | 30 g] och en skvatt
olja* i en kastrull pa medelvarme. Fras vitlok,
hélften av ingefdran och en stor nypa salt™ i

1-2 min.

Halli kallt vatten* [300 ml| 600 ml], jasminris och
en nypa salt* i en kastrull. Koka upp vattnet och
sank sedan till lag varme. Lat riset sjuda under lock
i 12 min.

4. Stek champinjoner

Hetta upp en torr stekpanna pa hog varme. Rosta
majsen tills den borjar fa svarta flackar, 6-7 mins.
Hall 6ver majsen i en skal och stall at sidan.

Stek nu i svampen i den torra stekpannan, 6-8 min.

Tillstt sojasas och tillaga i ytterligare 1 min.

TIPS!

Visste du att det dr enklare att riva ingefdra ndr
den dr fryst?

2. Pickla gurka

Halvera gurka pé langden, skrapa bort kdrnorna
och skiva den tunt. Karna ur och skiva chili [12 st,
2 pers] tunt.

Blanda gurka, chili, resterande ingeféra,
vitvinsvindger och vatten* i en bunke. Smaksatt
med socker* och salt*. (Se mdngd fér marinaden
iingredienslistan.)

R6r om och satt at sidan och [t gurkan marineras.

VIKTIGT: Ta det lugnt med chilin om du inte gillar
stark mat.

3. Forbered grénsaker

Skala och riv morot i langa remsor.

Kvarta champinjoner.
Halvera lime och skar ena halvan i klyftor.

Finhacka koriander. Finhacka myntablad
(kasta stjalkar).

Hall av majsenii en sil.

5. Laga dressing

Blanda graddfil, ketchup, en nypa chili flakes
(stark!) och smaksatt med en skvatt limejuice,
salt* och peppar*.

VIKTIGT: Vi rekommenderar att du kryddar
dressingen forsiktigt med vdra chili flakes efter smak
dd de dr vildigt starka.

6. Servera

Fordela ris mellan era tallrikar och toppa med
svamp, chilipicklad gurka, morotsremsor och
majs i varsitt hérn.

Stro 6ver mynta, koriander och dressing
och krydda med en nypa salt*. Servera med
limeklyftor vid sidan av.

Smaklig maltid!



