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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

100 g M�k�ron szkl�ny

2 szt M�rchew

1 szt Ogórek

2 szt Cebul� dymk�

1 szt Z�bek czosnku

1 szt Limonk�

400 g Mięso mielone

50 ml Ketj�p m�nis (

indonezyjski sos sojowy)

10 g Kolendr� śwież�

5 g Śwież� mięt�

1 łyżeczk� Miód

1 szt  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 szt  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

3 łyżki Olej sez�mowy

4 łyżki Bi�ły ocet

1 szczypts Cukier

1 łyżk� Bi�ły sez�m

1 łyżeczk�  Imbir mielony

Wietn�msk� misk� z kulk�mi
mielonymi

30—45 Min

Przygotow�nie

1 W pierwszym kroku przygotuj m�k�ron. Z�gotuj średni g�rnek z osolon�

wod�. Zdejmij g�rnek z kuchenki i włóż m�k�ron do jeszcze gor�cej wody.

N�stępnie odst�w do z�p�rzeni� n� 3-5 minut, odcedź n� sicie.

2 Ter�z przygotuj w�rzyw�. M�rchew i ogórk� umyj i pokrój w cienkie p�ski.

Pokrój młod� cebulę w cienkie pierścienie i wyciśnij czosnek. Ter�z

delik�tnie zetrzyj skórkę limonki i wyciśnij j�.

3 W kolejnym kroku przygotuj mielone klopsiki. Z�gnieć mięso z czosnkiem,

imbirem, połow� młodej cebuli, łyżeczk� miodu i szczypt� soli i pieprzu.

4 Ter�z z mięs� mielonego uformuj około 8-10 kulek tej s�mej wielkości. Kulki

lekko rozpł�szcz i podsm�ż n� p�telni n� oleju sez�mowym. N�stępnie dod�j

połowę Ketj�p M�nis i odłóż p�telnię.

5 Do sosu wymiesz�j ocet ze skórk�mi limonki i sokiem z limonki. Dopr�w

szczypt� soli i odrobin� cukru. Wymiesz�j m�rchewkę i ogórk� z

dressingiem i odst�w n� chwilę.

6 Oddziel śwież� miętę i kolendrę od łodyg. Jeśli chcesz, możesz je również

drobno posiek�ć. M�k�ron ułóż w miseczk�ch, n� wierzchu połóż kulki wr�z

z sosem. Udekoruj w�rzyw�mi, zioł�mi i odrobin� sez�mu.


