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® 30min 2 2PORTIONER ca-all57

Farska vietnamesiska varrullar med
rakor, koriander och mango

Till servering
Glasnudlar %2 forp
Rispapper 1forp

Filips favoritsds
Ingefdra Y2 forp
Hoisinsdas ¥ dl
Japansk soja 100 ml
Sesamolja 1tsk

Chili flakes Y- tsk

> Socker 2 msk

fr Vitvinsvindger 1 msk

Fylining

Morot 1 st
Avokado 1 st
Mango 1 st

Gurka Y2 st
Salladslok ¥z forp
Koriander 20 g
Babyspenat 30 g
Rdkor 1forp

1. Koka glasnudlar enligt anvisning pa férpackningen. Hall
av och spola kallt. Klipp i mindre bitar och lagg i en skal.

2. Filips favoritsds: Finriv ca 1 msk ingeféira och léigg i en
skdl. Blanda ner hoisinsds, japansk soja, socker,
vitvinsvinéger, sesamolja och chili flakes.

3. Fyllning: Skala och skér morot, avokado och mango i
tunna stavar. Skér dven gurka och salladslék i tunna
stavar. Plocka koriander, skdlj babyspenat och héll av
réikor. Lagg allt i skdlar eller pa ett serveringsfat.

4. Stdll alla gronsaker, nudlar och Filips favoritsds pa
bordet.

5.Fyll en stor skdl eller stekpanna med kokande vatten
och stdll p& bordet. Doppa rispappret i ca 20-30 sek for
att det ska bli mjukt, ett papper i taget. Lat rispappret
rinna av néagot. Fyll sedan med dnskad fylining och rulla
ihop. Servera med Filips favoritsds!



