KIKKOMAN'

Vietnamesiska bun cha-nudlar med flaskkottbullar

Total tid 45 Min. 25 Min. Tid for forberedelse 20 Min. Tillagningstid

INGREDIENSER

10 Portioner

Till kottet:

1,2kg flaskfars

LOg vitlok (8 klyftor),
finhackad

20g ingefdra, riven

120 ml Kikkoman Teriyaki
marinad

100 ml matolja, till stekning

Nudlar och gronsaker:

1kg risnudlar, kokta och
avsvalnade

200¢g morot, mycket finhackad

200g gurka, tunt skivad

200¢g daikon, skuren i tunna
strimlor

150 g farska orter (mynta,

koriander, thaibasilika),
tvattade och plockade
Till bun cha-dressingen:
50g palmsocker eller
rorsocker

100 mli Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

150 ml limejuice

150 mi vatten

30 ml risvinager

50 ml fisksas

15¢g vitlok, finhackad

Log rod chili, finhackad

Garnering:

10 kvistar koriander,
plockad

10 kvistar mynta, plockad

30g chili, hackad (valfritt)

10 limeklyftor

FORBEREDELSE

Steg 1

Blanda flaskfarsen med vitlok, ingefara och
Kikkoman teriyakimarinaden i en skal.

Steg 2

Forma till sma, platta kottbullar (ca 25 g styck) och
stek i en panna pa varje sida i cirka 5-7 minuter
tills de ar gyllenbruna och genomstekta.

Steg 3

For att gora sasen, finmal sockret i en mortel, lagg
sedan over i en skal och tillsatt Kikkoman sojasas,
limejuice, vatten, risvinager, fisksas, vitlok och chili.
Ror om tills allt ar val blandat.

Steg 4

Lagg en portion risnudlar i en skal. Tillsatt moraot,
gurka och daikon. Toppa med kottbullarna och
ringla dver sasen. Garnera med orter, limeklyftor
och valfri chili.
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