Halsans
KoK

INGREDIENSER

1 pakke Halsans Kok Filet Pieces
2 dl basmatiris

Y agurk

Y rgdkal

% mango

150 g edamame bgnner

1 lime

1 stor gulerod

1 avocado

3 spsk hoisin sauce

2 spsk fiskesauce

2 spsk crunchy peanutbutter

Y dl vand

1 tsk limesaft

En handfuld hakkede peanuts

En handfuld koriander eller mynthe
1 rgd chili

Salt

Peber

BUDDHA BOWL MED FILET PIECES 0G PEANUTBUTTER
DRESSING

i @ w
SERVING ? 'T' 2 SERVERING VARIGHED . 25 MIN SVARHEDSGRAD LET

Prgv den laekre opskrift pa en vegetarisk buddha bowl af @onegreenbowlady!
En vegetarisk bowl med Filet Pieces af Halsans Kok

TILBEREDNINGS INSTRUKTIONER

1. Kog risene
Start med at seette risene over, kog dem som anvist pa pakken - giv dem gerne noget salt.
Imens risene koger laves peanut saucen og grgntsagerne ggres klar.

2. Lav saucen
I en lille grydes tilfgjes vand, hoisinsauce, fiskesauce, peanutbutter og saften fra 1/2 lime.
Kog det op og smag saucen til med limesaft. Seet saucen til side og lad den kgle af.

3. Kog edamame bennerne
Kog noget vand i en elkedel til edamame bgnnerne. Laeg dem i blgd i en skal med det
kogende vand i nogle minutter og si sa vandet fra.

4. Skyl og skaer grantsagerne
Skyld grgnsagerne og start med at halvere agurken, tag det vade ud midten af agurken ud
med en teske og riv agurken pa et rivejern. Riv ogsa gulerod og spidskal fint. Skeer mango og
avocado i sma stykker. Hak chili, peanuts og koriander.

S. Steg dine Filet Pieces
Steg Filet Pieces pa en varm pande i 4 - 7 min. Steg dem i lidt olie og giv dem godt med salt
0g peber.

6. Saml og server!
Saml din Buddha Bowl med ris i bunden, grgntsager, peanutbuttersauce og top med chili,
peanuts og koriander. Velbekomme!
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