
1 / 1

Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

100 g Steklenih rez�ncev

2 Korenčk�

1 Kum�r�

2 Ml�di čebuli

1 strok Česn�

1 Limet�

400 g Mleteg� mes�

50 ml Sl�dke sojine om�ke

10 g Kori�ndr�

5 g Sveže mete

1 žličk� Medu

3 žlice Sez�moveg� lj�

4 žlice Beleg� kis�

Ščepec Sl�dkorj�

1 žlic� Sez�m�

 Morsk� sol jodir�n�

 Poper črni celi

1 žličk�  Ingver mleti

Vietn�mske mesne kroglice
30—45 Min

Pripr�v�

1 N�jprej pripr�vite rez�nce. Z�vrite srednje velik lonec sl�ne vode , g�

odst�vite s štedilnik� in v vročo vodo d�jte rez�nce. Pustite st�ti 3 – 5 minut

in odcedite.

2 N�to pripr�vite zelenj�vo. Korenje in kum�re operite in n�režite n� t�nke

tr�kove. Ml�do čebulo n�režite n� t�nke kolob�rje in stisnite česen.

N�rib�jte lupino limete in iztisnite njen sok.

3 V n�slednjem kor�ku pripr�vite mesne kroglice. Meso zgnetite skup�j s

česnom, ingverjem, polovico ml�de čebule, eno žličko medu ter ščepcem soli

in popr�.

4 Mleto meso oblikujte v približno 8-10 kroglic en�ke velikosti. Kroglice n�r�hlo

potl�čite in n�to popecite n� sez�movem olju. N�to vmeš�jte polovico sojine

om�ke in ponev odst�vite.

5 Z� preliv zmeš�jte kis z n�rib�no limetino lupino in limetinim sokom. Z�činite

s ščepcem soli in m�lo sl�dkorj�. Primeš�jte korenje in kum�re s ter pustite,

d� n� hitro z�vre.

6 Osmuk�jte svežo meto ter kori�nder s stebel. Če želite, ju l�hko tudi drobno

seseklj�te. Rez�nce r�zporedite po skled�h in n�nje položite mesne kroglice

skup�j z om�ko. Okr�site z zelenj�vo, zelišči in nek�j sez�movimi semeni.


