Asian Star

Ta ett rejélt dricksglas och hall i tva cl gin, tva ¢l Campari och ménga isbitar
samt gérna en skvitt pressad citron. Sen fyller man upp till knappt hilften med
apelsinjuice och resten med tonic, proportionerna blir inte fullt dubbelt s&
mycket tonic som juice. Blir inte godare om man &kar spritméngden,
smakbalansen &r kénslig.

Go1 Cuon - Vietnamesiska virrullar (8 pers)

Den hir rétten kan ha olika namn och se lite olika ut beroende pa var man &r i
Vietnam. Den kan innehalla flaskfirs, kyckling eller som hir rikor.

8 ark rispapper

600 g rékor (skalade)

1 kruka farsk mynta

1 kruka férsk koriander

1 kruka farsk krispsallad

1 st mild rod chili

1 st mango

Y2 - 1 gurka

1 dl hackade jordnétter till garnering
korsbérstomater till dekoration.

Plocka bladen av myntan och koriandern, strimla salladen och chilin tunt samt
skala och skér mangon och gurkan i tunna stavar.

Spraya rispappret l4tt med vatten. Nér det mjuknat, ligg d& pa orter och rikor i
mitten. Ligg sedan pa krispsallad, mango, gurka och chili. Rulla pappret till
hilften och vik in kanterna, rulla sedan firdigt. Garnera med jordnétter till
serveringen. Dekorera med tomat, lite mango och négra blad.

Dipsas:

1-2 klyfta(or) vitlok
2 msk limejuice

2 msk vindger

3 msk fisksas

0,5 tsk salt

1 msk socker

0,5 dI vatten

Krossa eller hacka vitlsken. Blanda allt i en skal. Smaka av och blanda i mer
socker eller vindger efter smak. Om sasen gors i forvig ricker det med en
vitloksklyfta eftersom smaken blir starkare efter att tag.



