® 30-40min

2 PORTIONER

Asiatiska kottbullar med syrlig
kalrabbisallad

Asiatiska kottbullar
Ingeféra Y2 bit
Bananschalottenldk Yz st
Koriander 10 g

Lime 1st

Vitlok 1 klyfta

Kinesisk soja 1 forp

Chili flakes 1krm
Strébrod Y2 forp
Flaskfars 250 g

Ingeféirssdas

Ingeféra Y2 bit

® Vatten 2 dl
Kycklingbuljong ' pése
Japansk soja Y2 forp
Majsstérkelse 1tsk

® Socker 2 tsk

Limevinaigrette

® Rodvinsvindger 1tsk
® Socker 1tsk

® Salt 'z krm

Syrad morot- &
kdlrabbisallad

Morot 1 st
Kalrabbi ¥z st

Till servering

Basmatiris 135 g
Koriander 10 g

Att ha hemma @
Olja, Rédvinsvindger,
Salt, Socker, Vatten

1. Koka basmatiris enligt anvisning pd férpackningen.

2. Asiatiska kéttbullar: Skala och finriv ingeféira (ca 1 msk).
Finhacka bananschalottenldk. Finhacka koriander. Skélj
limen i ljummet vatten och finriv skalet, spara den
skalade limen till punkt 5. Légg limeskal, ingefdra, 16k,
pressad vitlok, koriander, kinesisk soja, chili flakes och
strobrod i en bunke. Tillsdtt fldskfdrs och blanda ihop till
en smet. Lat vila en stund. Forma sedan smeten till
jdmnstora koéttbullar, ca 12 st

3. Ingefdrssds: Skala och finhacka resten av ingeféran (ca
1 msk). Ldgg ingefdra, vatten, kycklingbuljong, japansk
soja, majsstéirkelse och socker i en skadl. Vispa sé att
sockret l6ses upp.

4. Hetta upp lite neutral olja i en rymlig stekpanna. Stek
kottbullarna ca 3 min runt om. Ldgg dver i en rymlig
kastrull. Tillsatt ingeférssasen. Lat koka upp. Sjud under
lock tills kattbullarna dr helt genomstekta, ca 10 min.

5. Limevinaigrette: Pressa saft fran den anvéinda limen i
en skdl. Blanda med rédvinsvinéiger, socker och smaka
av med lite salt.

6. Morot- och kdlrabbisallad: Skala morot och kélrabbi.
Hyvla eller strimla morot och kalrabbi tunt. Ligg i en
bunke och blanda med limevinaigretten.

7. Servera nystekta asiatiska kéttbullar med
ingefdrssds, kélrabbisallad, koriander och nykokt
basmatiris.



