Bowl med vildsvinsfars, chilipicklad gurka och sesammarinerade groddar

Vardagsgott och lattlagat! Bjud dina smaklo6-
kar pa en oférglomlig dejt med asiatisk pimpad
vildsvinsfars i kombo med ris, kimchi, chilipicklad

ANTAL PORTIONER CA: 4
INGREDIENSER

VILDSVINSFARS:

2 vitloksklyftor

1 % msk japansk soja

% msk strosocker

1 msk sesamolja

Salt och svartpeppar
300 g vildsvinsfars
Neutral olja att steka i
GRONSAKER:

% gurka

1 msk risvindger

% msk gochugaru (koreanskt chilipulver alt. starkt pap-
rikapulver)

200 g farska bongroddar
% msk sesamolja

% msk rostade sesamfron
2 morotter

2 liter vatten

70 g spenatblad

TILL SERVERING:

4 portioner nykokt ris
Kimchi (fardigkopt)
Srirachasas

gurka och sesammarinerade groddar. Och sa ar
den snygg ocksa!

GOR SA HAR

1. Koka riset enligt anvisningen pa forpackningen.
Riv vitloksklyftorna pa den fina sidan av rivjarnet
och blanda med soja, socker, sesamolja och svart-
peppar i en stor skal.

3. Blanda ned vildsvinsfarsen.

4. Skar gurkan i tarningar.

5. Salta och laggien skal.

6. Hall pa risvinager och 1at sta i 10 minuter.
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Hall sedan av all vatska och blanda med gochugaru.
Stall at sidan.
Lagg bongroddarna i en skal och blanda med se-
samolja och sesamfron, smaka av med salt.

10. Skala morotterna och hyvla dem i tunna skivor.

11. Stro pa lite salt och stall at sidan.

12. Hetta upp en stekpanna med olja och stek vild-
svinsfarsen pa hog varme tills den har fatt fin farg.

13. Lagg riset i botten av fyra djupa skalar.

14. Lagg pa stekt vildsvinsfars, gurka, bongroddar, spe-
nat, morotter och kimchi.

15. Servera med srirachasas.

Handla svenst vildsvinskott
www.svensktvildsvinskott.se



