\-\a\sanS AASIALAINEN SALAATTI HALSANS KOKIN FILEESUIKALEILLA

KOK

AINESOSAT

1 Pakkaus Halsans Kokin fileesuikaleita
1 pieni mango

Kurkku

1 pieni punasipuli

1lime

50 g pavunversoja

' punaista paprikaa ilman siemenia
2 rkl cashewpahkinoita

150 g riisinuudeleita

1 tl raastettua tuoretta inkivaaria

4 1kl suolaa soijakastiketta

1 tlinkivaarisiirappia

pieni nippu tuoretta korianteria

RUOANLAITTOVINKKEJA

Vinkki: Salaatinystaville

Jos pidat salaateista, kannattaa kokeilla
myds italialaisen salaatin reseptid, jossa
on myds kaytetty Halsans Kok
fileesuikaleita.

Linkki:
https://www.halsanskok.fi/resepti/italial
ainen-marinoitu-salaattikulho
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Etsitko kevyttd, nopeaa ja vegaanista reseptia? Kokeile
kasvisfileesuikalesalaattiamme, jossa on nuudeleita ja mangoa. Resepti on
todella helppo valmistaa ja maistuu varmasti! Olemme kayttaneet reseptissa
Halsans Kokin fileesuikaleita.

VALMISTUS

1. Valmista kasvikset

Kuori ja leikkaa mango ja kurkku viipaleiksi tai suikaleiksi oman makusi mukaan. Leikkaa
sipuli ohuiksi renkaiksi, purista péalle puolikkaan limen mehu ja anna marinoitua.

2. Valmista nuudelit

Valmista nuudelit pakkauksen ohjeen mukaan ja mausta ne oman makusi mukaan
esimerkiksi suolalla tai liemikuutiolla. Huuhtele kypséat nuudelit kylman veden alla.

3. Valmista herkullinen kastike
Tee salaatille kastike yhdistamalla soijakastikke, loppu limettimehu, raastettu inkivaari,
hienonnettu punapippuri ja inkivaarisiirappi. Jos haluat paasta helpommalla, voit myds
kdyttad jotain valmista salaatinkastiketta.

4. Valmista fileesuikaleet
Valmista Halsans Kdkin fileesuikaleet pakkauksen ohjeen mukaan, eli kuumenna tilkka 6ljya
paistinpannulla keskilammalla. Lisaa 6ljyn joukkoon fileesuikaleet ja paista noin 5 minuuttia.
Kaantele suikaleita paiston aikana.
Sekoita mango kurkun, mangon ja punasipulin kanssa. Mausta valmistetulla kastikkeella tai
kayta valmiskastiketta ja levita lautasille.

S. Tarjoile annos
Laita nuudeleiden pdalle paistetut ja marinoidut Halsans Kok fileesuikaleet ja koristele
annos esimerkiksi korianterilla ja cashewpahkingilld. Tarjoile jéljelld olevan kastikkeen
kanssa.
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