
BO Lan Xa LOt - Biff med citrongrfls, chili och sesam (4-6 portioner)

800 g biffkdtt, skuret i tunnast mdjliga skivor (skiva garnakottet halvfryst)
2-3 stjiilkar citrongriis, finhackade
1-2 ftirska rcida chilifrukter, finstrimlade
5-6 vitldksklyftor, hackade
3-4 msk oskalade sesamfron
3-4 msk risocker eller honung
2 msk olja
V.-I mskfisksis

Hetta upp olja i en het traktdrpanna eller wok. Tillsiitt citrongriis, chili och
vitl<ik, l6t frasa ett par minuter. Laggi kottet och lit det steka bara precis si
liinge att det f6t fiitg.
Tillsiitt sesamfrtin, frds nigon minut och avsluta med att hiilla i sockret. Ntir det
har sm?ilt iir riitten fiirdig aff servera.
Tillsiitt nigra droppar fisksis fbr siiltans skull.

Thit Lon Nau Caramen - karamelliserat fliisk (4 pers)

600 g fliiskfi16 eller annat fliiskkott
1 gul lok
3 vitloksklyftor
80 g socker
3 msk vatten
3 msk soja
1 msk fisksis (Nouc Mam)
1 msk maizena
olja

Vtirm vatten och socker i en kastrull till en klar sockerlosning.
Skiir krittet i tunna skivor (gir liittast om kdttet iir halvfruset).
Stek skivorna lite &t gAngen hastigt i lite olja sA att de fbr f;irg. Tag av kottet fr&n
spisen.
Hacka den gula ltiken och vitkiksklyftorna och stek de hackade bitarna
gyllenbruna i olja pi stark vdrme. Laggi kottet och viirm upp. Tillsiiff sojan,
fisksisen och sockerkisningen och rcir om.
Efter ett par minuter tillstitts maizenan Fortsiitt vdrma tills sisen har tjocknat.



RaU MUOng XaO TOi - Brflserad mangold med vitliik (4-6 porrioner)

500 g mangold, spenat (eller rau muong, svirt attffi,tagph,men med en speciell
smak)
6-7 vitldksklyftor, grovt skivade
1-2 msk fisksis
lite grovsttitt vitpeppar
2 msk olja

Skiir bort den vita "stammen" pi mangoldbladen och dela bladen i3-4bitar.
Hetta upp oljan i en lig, vid, tjockbottnad pannaoch liigg ner vitldksbitama.
Friis dem lingsamt pi ganska svag viirme si att de mjuknar.

Observera att det ska vara mycket vitlcik i denna riitt - tillagningssiittet gdr att
vitloken far en mild smak. Ta giirna mer vitkik [n det som anges.

Lit de grcina bladen l8ngsamt smiilta ner i grytan, smaka sedan av med lite
fisksis och vitpeppar.

RaU XaO - wokade griinsake r (4-6port) - ftirsvenskat

Tillaga en pise frysta vietnamesiska wokgronsaker enligt beskrivning pe pisen.

Tillsiitt d?irefter en blandning av
1 msk (ris)vin?iger
2-3 msk fisksis
4 vitldksklyftor, krossade
peppar

och l6t friisa nigra minuter till.

Jasminris 1s pers)

Tillagas enligt ftirpackningen


