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Elkészités

1 Azels6 [épésben elkészitjiik a tésztat. Egy kézepes ldbasban sés vizet
forralunk. Levessziik a fazekat a tlizhelyrdl, és beletesszik a tésztat a még

forré vizbe. Ezutan 3-5 percig hagyjuk azni, majd szlirében lecsepegtetjik.

Osszetevék L f& részére 2 El8készitjiik a zdldségeket. Megmossuk a répéat és az uborkéat, és vékony

¢ = Kotényi Produkte csikokra vagjuk. Az Gjhagymaét vékonyan felkarikazzuk, a fokhagymat egy

nyoméval pépesitjiik. A lime héjat lereszeljiik, a levét kifacsarjuk.

100 g Uvegtészta

2 db Répa 3 A kovetkezs lépésben elkészitjiik a daralt husgombdcokat. A sertéshust

db Ubork Gsszegyurjuk a fokhagymaval, a gyémbérrel, az Gjhagyma felével, egy
i tedskanal mézzel és egy nagy csipet séval és borssal.

2 szal Ujhagyma

L4 Adaralt hasbdl kériilbeltil 8-10 egyforma méretii golyét formazunk. A
1 gerezd Fokhagyma , , . . L
golydkat enyhén nyomkodjuk laposra, majd egy serpenyében

1db Lime szezdmolajban megsiitjiik. Ezutan hozzakeverijiik a ketchup felét a

400 g Daralthis serpeny8ben maradt pérzsanyagokhoz, és félretesszik a serpenyét.

509 Ketchup 5 Az éntethez az ecetet dsszekeverjiik a lime héjaval és levével. Egy csipet

10g Koriander, friss séval és egy kevés cukorral izesitjik. Most 6sszeforgatjuk a sargarépét és az

59 Menta, friss uborkat az 6ntettel egyditt, majd hagyjuk révid ideig pacolédni.

1tk Méz 6 Leszedegetjlik a friss menta és koriander leveleket a szarrdl, majd durvan

1 csipet ¢ Tengeri s6, durva felapritjuk. A tésztdkat elrendezziik a talakban, majd mehet ré a hdsgolyé a
szemi martéassal egylitt. Az ecetes zoldségekkel és szezdmmaggal diszitjiik.

1 csipet @ Feketebors, egész

3 ek Szezédmolaj

4 ek Ecet

1 csipet Cukor

1 ek Szezdmmag

1tk ¢ Gydmbér, 6rolt
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