(]) RETNEMT

@®© 30 - 40 min

O 2 PORTIONER

Bedom retten og lees mere. Fi

3 DAGES HOLDBARHED

€

Xiu mai: Viethamesiske svinekadboller i

tomatsauce med lime-syltet agurk,
koriander og bonnespirer

Ris

135 g basmatiris
Lime-syltet agurk
2 stk lime

1 stk skoleagurk
1 tsk sukker

Tomatsauce

1/> stk skalottelag

1 fed hvidleg

1> stk ingefaer

/> dase hakkede tomater
Y2 spsk fiskesauce

%4 pose chiliflager

/> dl vand

/> tsk sukker

Xiu mai

/> pk koriander, frisk

Y2 fed hvidleg

2> pose rasp

1 spsk fiskesauce

300 g hakket gris & kalv
/4 pose chiliflager

%2 dl vand

Servering
Y2 pk bennespirer
/> pk koriander, frisk

Det skal du have
olie
salt

basisvare

1. Ris: Kog risene som anvist pa posen.

. Lime-syltet agurk: Riv limeskal fint og pres saften ned i

en skal. Tilseet sukker og lidt salt. Skeer lange skiver af
agurken med en kartoffel/tyndskrzeller eller pa
mandolin og bland dem i skalen. Lad det traekke indtil
servering. Ror rundt af og til.

. Tomatsauce: Pil og hak skalotteleg og hvidlag fint.

Skrzel og riv ingefeer. Varm lidt olie op i en gryde og svits
l@g, hvidlag og ingefaer ca. 2 min. Tilseet hakkede
tomater, fiskesauce, vand, sukker, lidt salt og chiliflager
efter smag. Lad det simre i ca. 5 min.

. Xiu mai: Skyl og hak alt koriander og kom halvdelen i en

skal. Pil og pres hvidlag i og tilseet rasp, vand, fiskesauce,
hakket svineked og chiliflager (reducér maengden, hvis
du ikke vil have det s& steerkt). Bland grundigt og form til
ca. 5 kedboller pr. person med en teske. Varm lidt olie
op til hgj varme i en stegegryde og brun kadbollerne
hele vejen rundt ca. 3 min. i alt. Skru ned for varmen og
haeld tomatsaucen over. Lad det simre under lag ca. 6
min. til kedbollerne er gennemstegte.

. Servering: Skyl bennespirerne. Servér sammen med Xiu

mai, lime-syltet agurk og ris. Drys resten af koriander
over.



