Se mer information om rétten hdr:

Xiu mai - vietnamesiska kottbullar i

! 5‘ b

2 PORTIONER

tomatsas med Kkrispiga gronsaker

Kottbullar

Ingefdira Ya forp
Salladslok Ya forp
Lime 1 st

Flaskfars 250 g
Japansk soja 2 msk
Fisks@is 1 msk
Majsstdrkelse 1 msk
Chili flakes 1krm
Sesamolja

@ Vitlok 1 klyfta

= Salt Y2 tsk

2 Svartpeppar 2 krm

Tomatsds

Ingefdira Y forp
Krossade tomater 1forp
Fisks@is 2 msk

2 Vatten 2 dl

& Vitlok 1klyfta

2 Socker 1tsk

@ Salt

{2 Svartpeppar

Gronsaker
Morot 1 st
Koriander 20 g
Salladslok ¥ forp
Limesaft
Sockerdirtor 1 forp
@ Socker 1tsk
@ Salt

Tillbehdr

Jasminris 150 g
Chili flakes

1. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.

2.Forberedelser: Skala och finriv all ingeféra (totalt Y2
forp). Strimla salladsléken till kdttbullarna. Skala och
skdr morot i tunna sneda skivor, gérna pd mandolin.
Skalj limen i ljummet vatten och finriv det yttersta
skalet, ligg sedan skalet i en bunke.

3. Kéttbullar: Lagg fldskfirs i bunken med limeskal. Blanda
med hdlften av den rivna ingefdran (spara resten till
steg 5), strimlad salladslék, japansk soja,
fisksds, pressad vitlok, majsstdrkelse, chili flakes (efter
6nskad styrka), salt och nymald svartpeppar. Forma till
8 st kéttbullar.

4.Hetta upp lite sesamolja i en stekpanna eller stekgryta.
Stek kottbullarna ca 5 min runt om.

5. Tomatsds: Hdll krossade tomater och vatten dver
kéttbullarna i stekpannan. Rér ner resten av ingeféran,
pressad vitlok, resten av fisksdsen, socker och lite
nymald svartpeppar. Koka upp och sjud ca 7 min, tills
kéttbullarna dr helt genomstekta (innertemp 72°C).
Smaka av sédsen med lite salt och nymald svartpeppar.

6. Gronsaker: Grovhacka koriander. Skiva resten av
salladsléken. Blanda pressad saft fran den skalade
limen och socker i en salladsskdl. Tillsdtt morot,
salladslék och sockerdrtor (om du har tid - halvera
sockerdrtorna). Vand ner koriandern (spara lite
servering). Smaka av med lite salt.

7. Servera vietnamesiska kéttbullar med grénsaker och
jasminris. Toppa med chili flakes och koriander.



