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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

100 g Gl�snudeln

2 Stk. K�rotten

1 Stk. S�l�tgurke

2 Stk. Jungzwiebel

1 Stk. Knobl�uchzehe

1 Stk. Unbeh�ndelte Limette

400 g F�schiertes vom Schwein

50 ml Ketj�p M�nis

10 g Kori�nder

5 g Frische Minze

1 TL Honig

3 EL Ses�möl

4 EL Weißer Essig

1 EL Weißer Ses�m

1 Prise Zucker

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

1 TL  Ingwer gem�hlen

Vietn�mesische

H�ckfleischb�llchen

30—45 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt werden die Nudeln zubereitet. D�für einen mittleren Topf

mit S�lzw�sser zum Kochen bringen. Topf vom Herd nehmen und die

Nudeln in d�s noch heiße W�sser geben. D�nn für 3-5 Minuten ziehen

l�ssen, in einem Sieb �bgießen und �btropfen l�ssen.

2 Nun d�s Gemüse zubereiten. D�für die K�rotten und die S�l�tgurke

w�schen und in schm�le Streifen schneiden. Den Jungzwiebel in feine

Ringe schneiden und den Knobl�uch pressen. Jetzt die Sch�le der Limette

fein �breiben und die Limette �uspressen.

3 Im n�chsten Schritt werden die H�ckfleischb�llchen zubereitet. D�für d�s

F�schierte mit dem Knobl�uch, dem Ingwer, der H�lfte der Jungzwiebel,

einem TL Honig sowie jeweils einer kr�ftigen Prise S�lz und Pfe�er

verkneten.

4 D�s F�schierte nun in etw� 8-10 gleich große B�llchen formen. B�llchen

leicht pl�tt drücken und d�nn in einer Pf�nne in Ses�möl �nbr�ten. D�n�ch

die H�lfte des Ketj�p M�nis unterrühren und die Pf�nne beiseite stellen.

5 Für d�s Dressing wird nun Essig mit den Limettensch�len und dem

Limettens�ft verrührt. Mit einer Prise S�lz und etw�s Zucker �bschmecken.

Jetzt K�rotten und die S�l�tgurke mit dem Dressing vermengen und kurz

ziehen l�ssen.

6 Nun die frische Minze und den Kori�nder von den St�ngeln zupfen. Wer

m�g, k�nn diese �uch fein h�cken. Die Nudeln jetzt in Sch�len �nrichten

und die B�llchen inklusive der S�uce d�r�uf pl�tzieren. Zum Schluss mit

dem Gemüse, den Kr�utern und etw�s Ses�m g�rnieren.


