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2 pk Gilde Edelgris Strimler
8-1 2 trespyd
5 ss grovt peanottsmor
50 g peanotter
1-2 ts sambal olek (knust rsd chil i)
4 ss soyasaus
Fersk koriander
Jasminris med erter

Vend kjottet inn i peanottsmor, sambal olek og soya
saus.Tre det sä pä spyd, Kok ris etter pakkens anvisn-
ing, bland inn fryste errer far servering. Stek kjottet I
panne pä hoy varme noen minutter.
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2 pk Gilde Biffstrimler
2 ss soyasaus
2 ts brunt sukker
3 fedd hvitlok finhakket
30 g fersk ingefer,finhakket
1 stk rsd chil i, f inhakket
80 g aspargesbonner,
1 stk brokkoli i  smä buketter
4 stk pitabrod
1 buntfersk koriander
1 beger matyoghurt
Saft fra 1 lime, salt og pepper

Ma' ine,  k ,oLLeL soyasaus,or-nt  suk\er ,  hv iL lo l . ,ch i l i  og
ingefar. La det stä og trekke i 10 mlnurter.Stek det i en
meget varm panne med olje, pass pä sä det ikke koker
men stekerVend inn brokkoli og aspargesbonner.
Varm pitabrodene i ovn eller i en stekepanne. Bland
sammen yoghurt, l imesaft og finsniitet koriander,
smak ti l  med salt og pepper. Anrert det hele i pitabrod.
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2 pk Gilde Krydrede biffstrimler
1 rod paprika, i strimler
1/2 grsnn squash, i biter
1/2gul squash, i biter
3 ss stekeolje
4 stk tomat
50 g pinjekjerner
I 50 g vasket assortert salat (ruccola, fris6e, etc.)
4 stk skiver gri l let brod, salt og pepper

KuLL  g ronnsake^e  i b i t e t s tek  i o  j e ,og  s - rak  r i l  med
salL og pep0er. SLek sä kjottet pä -oy va.n'e ti l  deL 2.
en f in  s tekes(oroe.  Bland sanmei  <,otL og g lo^nsa\ar .
Tilsett ristede pinjekjerner og tomater Anrett med
salat og gril let brod.
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1 pk Gilde lcottdeig
1 stk finkuttet sjalottlok,2 fedd finkuttet hvitlslc
1/2 rsd f inkuttet chi l i ,  1 l i ten bunt fersk koriander,
8 sataystick/spyd, salt og pepper, smor

150 g snarkokt cous cout litt frisk persille,
100 g fetaost, 4 stk tomater, 3 ss tomatjuice

Bland kjottdeig med sjalott lok, chi l i  og hvit lok. Ha i  l i t t
sa l 'og  pepoer ,  sän 'L  l ;LL  f lnkur re t  fe rs<  ko"  ande ' .  Lag
avlange kaker og stek de pä middels varme i smor.
Tre  de  sä  pä  spyd lo r  se 've , i rg .Cous cou> \okes  er te r
pakkens anvisning. Bland inn l i t t  tomatjuice, fetaost i
terninger, biter av tomat og evt. l i t t  ferske urter. Smak
tl l  med salt  og pepper. Anrett sammen med spydene. ' ,
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2 pk Gilde Rett iWok'en Teryaki
2 ss soyasaus
1 ss stekeolje (rapsolje)

1 00 g shitakesopp
2 bunter värlsk
2 fedd hvitlok
1-2 ts sesamfrg
200-300 g eggnudler

Kok nudlene som anvlst pä pakken.Varm opp
wokpannen skikkel ig og t i lset i  ol jen, ha I kjottet og
brune det. Tl lsett shitakesopp og hakket hvit lok og
stek videre. Tl lsett sä värlok t i l  slutt  sammen med de
kokte nudlene. Stro over l i t t  sesamfro for servering.

Sffi*ff#ff*r *g furs& fmq*fur
4 p*{15-f*3,fäti{
2 pk Gilde Rett iWok'en Thai
60 g peanotter
2 bunter värlok
1 stk rsd chil i, f inkuttet
40 g fersk ingefar,finkuttet
'l/2kinakäl

200 g risnudler, kokte
1 stk brokkoli i smä buketter
1 pkasparges
1 /2 rsd paprika i strimler

Stek kjottet i  en varm wokpanne med l l t t  ol je 3-4 min.
Ti lsett gronnsakene og stek sammen med kjottet t i l
de er more.
Vend inn peanotter og kokte r isnudler for servering.
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2 pk Gilde Rett iWok'en Bombay
90 g cashewnotter
I l i ten boks kokosmelk (ca. 1,5 dl)
80 g fryst spinat
1 stk rod chi l i , f inkuttet
40 g fersk kuttet ingefer
2 fedd hvitlok, finkuttet
1 l i ten bunt fersk koriander
4 Nanbrod

Ha kjottet i  en god og varm wokpanne, sammen med
ingefar, chi l i  og hvit lok og l i t t  ol je. Brune det hele godt
Ti lsett kokosmelk og fryst spinat. La det koke inn.Vend
inn cashewnotter og fersk koriander fsr servering.
Server gjerne basmatir is t i l  denne retten.
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