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y Y Asiatiska kottbullar med syrlig
A5 Al (L  Kalrabbisallad

Asiatiska kottbullar 1. Koka basmatiris enligt anvisning pd férpackningen.
Ingefdra ¥z bit

Bananschalottenlék % st 2. Asiatiska kottbullar: Skala och finriv ingeféira (ca 1 msk).

Finhacka bananschalottenldk. Finstrimla

Eﬁﬁf?gfr oforp korianderstjdlkar. Skalj limen i ljummet vatten och finriv
Kinesisk soja 1tsk skalet, spara den skalade limen till punkt 5. Lgg
Flaiskférs 250 g limeskal, ingefdra, 16k, pressad vitlok, koriander,

@ Vitlok 1 klyfta kinesisk soja, sambal oelek, strébrod och saltien
4 Sambal oelek 1 krm bpnke. Tillsdtt fidskfdrs och blanda 'hOP till en smet. LAt
O Strobrod 2 msk v!!o en stund. Forma sedan smeten till jimnstora

O Salt1krm kottbullar, ca 12 st

@ Neutral olja 3.Ingeféirssds: Skala och finhacka resten av ingeféiran (ca

1 msk). Ligg ingefdra, vatten, smulad kycklingbuljong,
japansk soja, majsstérkelse och flytande honung i en
skdl. Vispa sd att buljongtdrningen léses upp.

Ingefirssds
Ingefdra ¥z bit
Japansk soja 1% msk

Majsstdrkelse 1tsk 4. Hetta upp lite neutral olja i en rymlig stekpanna. Stek
@ Vatten 2dI kéttbullarna ca 3 min runt om. Tillsdtt ingeférssasen.
2 Kycklingbuljong Y Lat sjuda upp och rér om forsiktigt, Iagg pa lock. Tillaga
tarning klart under lock tills kdttbullarna dr helt genomstekta
2 Flytande honung 2 (innertemp 72°C), ca 10 min.
tsk

. 5. Limevinaigrette: Pressa saft fran den anvinda limen i
Limevinaigrette en skal. Blanda med rodvinsvindger, flytande honung
@ Rédvinsvindger 1tsk och smaka av med lite salt.
@ Flytande honung 1tsk A . i .
o Salt % krm 6. Morot- och kdlrabbisallad: Skala morot och kalrabbi.

Hyvla eller strimla morot och kélrabbi tunt, med

Syrad morot- & mandolin eller osthyvel. Ligg i en bunke och blanda
kdlrabbisallad med limevinaigretten.
Morot 1 st

N : 7. Servera nystekta asiatiska kattbullar med

1

Kalrabbi %z st ingeftirssds, kdlrabbisallad, plockad koriander och
Till servering nykokt basmatiris.

Basmatiris 125 g
Koriander 10 g

® 30-40min 2 2PORTIONER ca-al86



