2 PORTIONER

Bun Cha - Vietnamesiska
notfarsbullar med farsk ingefara

Notfdrsbullar
Ingefdra ¥ forp
Notfars 250 g
Chili flakes 1 krm
@ Vitlok 1 klyfta
@ Salt 2 krm

Buljong

Morot 2 st
Champinjoner 125 g
Bananschalottenlok 1 st
Japansk soja 2 msk

% Neutral olja

@ Vatten 3 dl

@ Kycklingbuljong %
tarning

@ Vitvinsvindger 1 msk
@ Vitlok 1 klyfta
 Socker 1tsk

Till servering
Jasminris 125 g
Koriander 20 g
Chili flakes

1. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.

2. Notférsbullar: Skala och finriv ingeféira (ca 1 msk), légg i
en bunke. Blanda med nétfdrs, pressad vitlok, salt och
chili flakes. Forma till ca 8 kéttbullar.

3. Forberedelser: Skala och slanta morot, eller skér i tunna
strimlor om du har tid. Klyfta champinjoner och
bananschalottenlék.

4.Buljong: Hetta upp lite neutral olja i en stekgryta. Fras
svamp och natfdrsbullar pa hdg varme ca 4 min. Tillsdtt
16k och morot. Frds ytterligare ca 1 min. Sank till
medelvdrme. R6r ner vatten, smulad kycklingbuljong,
japansk soja, vitvinsvindger, pressad vitlok och socker.
Sjud under lock ca 7 min, tills kéttbullarna @r helt
genomstekta (innertemp 72°C).

5. Servera vietnamesiska notférsbullar med jaosminris.
Toppa med koriander och en nypa chili flakes!



