PRIOR

Kalkunrester med varm salat i bao-bred

Rester igjen etter festen? Enkel resteoppskrift med asiatiske smaker! Disk opp
med en varm salat servert i Bao-bred med oystersaus, cashewnetter og

sesamfro.



Slik gjer du

Skjeer opp kalkunen i strimler. Stek strimlene i litt olje i en panne, med chili-

flakes og litt salt over.

Varm salat

Stek pac choy i litt sesamolje pa hey varme. Skjeer varleken i strimler og finhakk
chili. Rist cashewngattene litt i en panne til de far litt farge. Damp bredet som

anvist pa pakken.

Server

Server kalkunrestene sammen med salaten, sesamfreg, lime, koriander og valgfri

saus



Produkter i denne oppskriften

Kalkunfilet Salt&Pep 750g Stekefilm Enh



Ingredienser

Ingredienser

Kalkunfilet
Chiliflak

sterssaus

Bao bred
Tilbehor

Varlek
Sesamolje
Sesamfre
Grenn chili
Koriander
Lime

Bao bred
Cashew neotter

Pac choy

Allergener

e Skalldyr
o Fisk

400 g (kalkunrester)

1ts

1,5dl

8 stk

4 stilker

0,5 ss

2ss

1 stk

0,5 potte

1 stk (i bater)

8 stk

1dl

4004g



Gluten
e Notter



