Dumplings med ris och gronsaker

Antal personer: 4 | Tillagningstid: ca 40 min.

1 pase basmatiris fullkorn
2 rodlokar

2 paprikor

% pase morotter

1 bunt koriander

2 pasar dumplings

2 pasar edamamebonor

Dessutom: neutral olja, salt och ev. soja

1. Skolj ris och gronsaker. Hall riset i en kastrull med rikligt med kokande, lattsaltat vatten och
koka i ca 35 minuter. Hall sedan av 6verflodigt vatten.

2. Skala rodlok och skar den i tunna strimlor. Skar paprika i strimlor och mordtter i tunna
tandstickor eller skivor. Plocka och hacka koriander.

3. Hetta upp oljai en stor stekpanna, stek dina dumplings med den platta sidan ned tills de &r
gyllene, ca 2-3 minuter. Tillsatt forsiktigt 1-2 dl vatten, lagg pa locket och angkoka under
lock tills genomstekta, ca 3-4 minuter.

4. Koka upp lite vatten till edamameboénorna och tillsatt lite salt i vattnet. Koka bonorna i en
minut och skoélj sedan med kallt vatten. Varm under tiden upp en till stekpanna, tillsatt olja
och stek paprika och hélften av morétterna pa hog varme i 1-2 minuter. Tillsatt rédlok och

edamamebdnor och stek ytterligare 2-3 minuter. Krydda med soja eller salt.

Servering

Lagg upp ris och dumplings pa tallrikar och toppa med snabbstekta gronsaker. Stro dver resten av
morotterna och hackad koriander. Servera garna med en god jordndtssas eller blanda ihop en
enkel dressing med japansk soja, vitlok, sesamolja, risvinager, socker och lite chili.
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