KIKKOMAN'

Jasminrissallad med kryddigt lamm och thaibasilika

Total tid 32 Min.

INGREDIENSER

10 Portioner

Till salladen:

700g
20¢g
10g
10g
700g
100 ml

170g
315g
70g

50 g

jasminris

rapsolja

vitloksklyftor, hackade
ingefara, hackad
lammfars

Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

rod paprika, skuren i
tunna stavar

gurka, urkarnad, skuren i
tunna stavar

morot, skuren i tunna
stavar

thailandsk basilika

Till dressingen:

4O ml

58

15g
20¢g
10g

Kikkoman naturligt
bryggd sojasas
fisksas

risvinager

honung
srirachasas

7 Min. Tid for forberedelse 25 Min. Tillagningstid

FORBEREDELSE

Steg 1

Tvatta riset och koka sedan i saltat vatten med
dubbel mangd vatten i 10-15 minuter. Efter
tillagning, skolj under kallt vatten och stall at sidan.

Steg 2

Hetta upp oljan i en stor stekpanna pa medelhog
varme. Tillsatt hackad vitlok och ingefara och fras i
ca 2 minuter tills det doftar.

Steg 3

Lagg i farsen i pannan och stek i ca 8 minuter tills
den fatt farg och ar genomstekt. Smaka av med
Kikkoman sojasas.

Steg &4

Blanda det kokta riset, lamm, rod paprika, gurka,
morot och thaibasilikabladen i en stor skal.

Steg 5

| en liten skal, vispa ihop Kikkoman sojasas, fisksas,
risvinager, honung och sriracha for att gora
dressingen. Hall dver risblandningen och blanda
tills det ar val blandat. Servera pa ett stort fat eller
enskilda tallrikar.
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