Mørbradbøffer med sushiris

Ingredienser:

Til to personer

3 dl sushiris

3 spsk. risvineddike

2 spsk. sukker

½ tsk. Maldon Sea Salt

½-1 svinemørbrad

Al Dente olivenolie

2 dl grønne ærter

sojasauce

Tilberedning:

Kog ris og 4 dl vand i 15 minutter. Bland eddike, sukker og salt i en

skål og vend med de nykogte ris. Skør mørbraden i bøffer/skiver. Steg i

lidt olie på en pande. Vend de færdigstegte mørbradbøffer med soya på

panden. Kog ærterne efter anvisning. Server kødet med sojadryp, ris og

nykogte ærter.

Note:

Dejlige sushi hapser. Afkøl risen, form til mundrette boller, top med

lidt mayonnaise smagt til med wasabi og kom et stykke røget laks på.

