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Makaron szklany
Marchew
Ogdrek

Cebula dymka
Zabek czosnku
Limonka

Mieso mielone

Ketjap manis (
indonezyjski sos sojowy)

Kolendra $wieza
Swieza migta
Miéd

¢ S6l Morska
gruboziarnista jodowana

@ Pieprz Czarny ziarnisty
Olej sezamowy

Biaty ocet

Cukier

Biaty sezam

¢ Imbir mielony

(KOTANYI

1881

Wietnamska miska z kulkami
mielonymi
@ 30—45Min Q@@ D

Przygotowanie

1 W pierwszym kroku przygotuj makaron. Zagotuj $redni garnek z osolong
woda. Zdejmij garnek z kuchenki i wtéz makaron do jeszcze goragcej wody.
Nastepnie odstaw do zaparzenia na 3-5 minut, odcedz na sicie.

2 Teraz przygotuj warzywa. Marchew i ogérka umyj i pokréj w cienkie paski.
Pokréj mtoda cebule w cienkie pierscienie i wycisnij czosnek. Teraz
delikatnie zetrzyj skérke limonki i wyciénij ja.

3 W kolejnym kroku przygotuj mielone klopsiki. Zagnie¢ migso z czosnkiem,
imbirem, potowa mtodej cebuli, tyzeczka miodu i szczypta soli i pieprzu.

L4 Teraz z miesa mielonego uformuj okoto 8-10 kulek tej samej wielkosci. Kulki
lekko rozptaszcz i podsmaz na patelni na oleju sezamowym. Nastepnie dodaj
potowe Ketjap Manis i odtéz patelnie.

5 Do sosu wymieszaj ocet ze skérkami limonki i sokiem z limonki. Dopraw
szczypta soli i odrobing cukru. Wymieszaj marchewke i ogérka z
dressingiem i odstaw na chwile.

6 Oddziel $wiezg miete i kolendre od todyg. Jesli chcesz, mozesz je rowniez
drobno posiekaé. Makaron utéz w miseczkach, na wierzchu potéz kulki wraz
z sosem. Udekoruj warzywami, ziotami i odrobing sezamu.



