Bo Lan Xa Lot - Biff med citrongris, chili och sesam (4-6 portioner)

800 g biftkott, skuret i tunnast méjliga skivor (skiva gérna kottet halvfryst)
2-3 stjdlkar citrongris, finhackade

1-2 farska roda chilifrukter, finstrimlade

5-6 vitloksklyftor, hackade

3-4 msk oskalade sesamfron

3-4 msk rasocker eller honung

2 msk olja

15-1 msk fisksas

Hetta upp olja i en het traktérpanna eller wok. Tillsitt citrongris, chili och
vitlok, lat frésa ett par minuter. Lagg i kéttet och 13t det steka bara precis sa
lange att det far firg.

Tillsétt sesamfron, frds ndgon minut och avsluta med att hilla i sockret. Nér det
har smilt &r rétten firdig att servera.

Tillsétt nagra droppar fisksés for siltans skull.

Thit Lon Nau Caramen - karamelliserat fliisk (4 pers)

600 g flaskfilé eller annat flaskkott
1 gul 16k

3 vitloksklyftor

80 g socker

3 msk vatten

3 msk soja

1 msk fisksds (Nouc Mam)

1 msk maizena

olja

Vérm vatten och socker i en kastrull till en klar sockerldsning.

Skir kottet i tunna skivor (gar littast om kéttet 4r halvfruset).

Stek skivorna lite &t gangen hastigt i lite olja s8 att de fér firg. Tag av kottet fran
spisen.

Hacka den gula 16ken och vitloksklyftorna och stek de hackade bitarna
gyllenbruna i olja pa stark virme. Léagg i kéttet och viirm upp. Tillsitt sojan,
fisksasen och sockerlosningen och rér om.

Efter ett par minuter tillsétts maizenan. Fortsitt véirma tills sisen har tjocknat.



Rau Muong Xao Toi - Briserad mangold med vitlsk (4-6 portioner)

»00 g mangold, spenat (eller rau muong, svért att fa tag pa, men med en speciell
smak)

6-7 vitloksklyftor, grovt skivade

1-2 msk fisksas

lite grovstott vitpeppar

2 msk olja

Skir bort den vita ”stammen” p& mangoldbladen och dela bladen i 3-4 bitar.
Hetta upp oljan i en lag, vid, tjockbottnad panna och ligg ner vitloksbitarna.

Frds dem ldngsamt pa ganska svag virme s3 att de mjuknar.

Observera att det ska vara mycket vitlok i denna ritt - t111agn1ngssattet gor att
vitloken far en mild smak. Ta gérna mer vitlok &n det som anges.

Lat de grona bladen langsamt smilta ner i grytan, smaka sedan av med lite
fisksas och vitpeppar.

Rau Xao - wokade gronsaker (4-6 port) - forsvenskat

Tillaga en pése frysta vietnamesiska wokgronsaker enligt beskrivning pa pésen.
Tillsdtt ddrefter en blandning av

1 msk (ris)vindger

2-3 msk fisksas
4 vitloksklyftor, krossade

peppar

och 14t frdsa ndgra minuter till.

Jasminris (8 pers)

Tillagas enligt forpackningen



