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Xiu mai - Vietnamesiska
flaskfarsbullar i tomatsas med
limepicklad gurka, koriander och
bongroddar

Limepicklad gurka 1. Koka jasminris enligt anvisning pa férpackningen.
Lime 1st - L .
® Salt 2 krm 2. Limepicklad gurka: Tvdtta lime i ljummet vatten. Finriv
® Socker % msk skalet och pressa saften frdn lime och liigg i en bunke.
Snackgurka 1 st Blanda ner socker och salt. Skiva ldnga skivor av
snackgurka med en osthyvel eller mandolin och blanda
Tomatsds ner i bunken. Ldt sta till servering. R6r om dd och dd.
Vitlok 1 klyfta

3. Tomatsds: Skala och finhacka vitlok och ingeféira. Vdrm
upp lite olja i en kastrull och frds vitlék och ingefdra ca
2 min. Tillsdtt krossade tomater, fisksds, socker och
chili flakes. Sjud ca 5 min.

Ingefdra 1 bit

Krossade tomater 1forp
Fisksds 1 msk

® Socker 1tsk

Chili flakes 2 krm 4.Xiu mai: Hacka koriander och ligg i en bunke. Tillsdtt
fisksds, vatten, pressad vitlok, chili flakes och fldskfdrs.

Xiu mal Blanda vil och forma till ca 10 st kéttbullar. Hetta upp

Koriander 10 g lite olja i en stekgryta och bryn kéttbullarna runtom, ca

Fisksas 1msk 3 min. Sdnk viirmen och hdll éver tomatsdsen. Sjud

® Vatten 1 msk kéttbullarna under lock ca 6 min, tills de dr helt

Chili flakes 1krm

Fldskfars 250 g 5. Skélj béngroddar och grovhacka koriander. Servera till
. X fidskfdrsbullar, tomatsas, limepicklad gurka och

Till servering jasminris.

Jasminris 135 g
Béngroddar 1 forp
Koriander 10 g

Att ha hemma @
Olja, Salt, Socker, Vatten

® 30-40min 2 2PORTIONER



