Asiatisk fransyska med

kokosmijolksris & jordnotssds

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 140 min Portioner: 6

Asiatiska smaker & supermort l&ngkokt kétt. Servera traditionellt eller p& koreanskt satt i

salladsblad.

INGREDIENSER

Fransyskan

1 kilo fransyska eller notstek

1 pdse santa maria sataykrydda

1 pdse santa maria green currykrydda
2 matskedar farsk riven ingefara

0.5 deciliter japansk soja

2 stycken gron paprika

2 teskedar grén chili, skivad

1 liter vatten

Jordnotssas
1 deciliter ketchup



1 deciliter rapsolja
2 matskedar sambal oelek
2 matskedar |8kpulver

1 matsked vitlokspulver

1 matsked rdsocker

6 matskedar japansk soja

5 matskedar limejucie
3 deciliter kokosgradde
1.5 deciliter jordnétter osaltade hackade

Kokosmijolksris

6 portioner jasminris

4 deciliter kokosmiolk eller kokosgradde
5 deciliter vatten

GOR SA HAR

Kottet: Putsa och strimla kéttet i smala strimlor. Hall olja i en stor gryta eller
kastrull och hetta upp.

Lagg ner halften av kéttet i den heta grytan, den rivna ingeféran och alla
kryddor och 1t frasa en liten stund, tillsatt nu resten av kéttet och fortsatt
stekningen i cirka 5 minuter p& ganska hég varme.

Hall ner soja, 1 liter vatten och lét koka p& medelvarme i cirka 2 timmar eller
fills kottet Gr mort och allt vatten har reducerats helt.

Jordnétssas: Hetta upp oljan och tillsatt ketchupen, [6kpulver, vitldkspulver och
l&t frésa en stund under omrdrning. Tillsétt sojan och sockret och rér runt.
Tillsatt kokosgradde, gradde och limesaft koka upp under vispning. Hall ner
ndtterna och mixa med stavmixer.

Ris: Koka riset enligt anvisning p& paketet, men byt ut vatinet mot kokosmjslk
enligt receptet har.

Serveras gdrna hela anrattningen i salladsblad a la koreanstyle eller med en
grénsallad sidan av.



