Ris forårsrulle
200 g kogt ris  

150 g rejer, fint hakkede  

1 spsk. kafir limbiade, fint hakkede  

i spsk. citrongræs, fint hakkede  

100 g hakket svinekød  

1 æg  

2 fed hvidløg  

i spsk. koriander rod  

5-10 stk.  sort peber  

1 tsk. salt  

1-2 spsk. fiskesauce  

olie

forårsrulle plader

1. Stød hvidløg, koriander rod, sort peber, salt sammen til en pasta i en morter.

2. Bland de øvrige ingredienser i pastaen.  

3. Kom ca. i tsk. af blandingen på forårsrulle pladen og luk dem med mel blandingen.

4. Frituresteg forårsrullerne indtil de er gyldne. Tag dem op og læg  dem til tørre på godt sugende køkkenrullepapir.
Oksekød i rød karry

350 g 
oksekød, skåret i strimler 

400 ml 
kokosmælk 

2 spsk. 
rød karrypasta 

2 spsk. 
olie 

3 spsk. 
fiskesauce 

1spsk. 
sukker 

4-5 stk. 
kaffir limeblade 

60 ml. 
vand 

1dåse 
bambusskud 

15 stk. 
frisk thailandsk basilikumblade 

1. Opvarm olien i en gryde. Tilsæt karrypasta, og steg det i Ca. 2 min., indtil krydderierne begynder at duft. Tilsæt kokosmælk ca. 5 spsk. 

2. Kom oksekødet, fiskesauce i, og lad det stege i 5 minutter til oksekød er næsten stegt. 

3. Tilsæt rest af kokosmælk, vand. Bring i kog under jævnlig omrøring. Skru ned for varmen og lad det simre indtil kødet er mør.

4. Tilsæt bambusskud, kaffir limeblade og basilikumblade. Serveres med jasmin ris.

Stegte kylling med cashewnødder

200 g 
kylling, skrået i strimler 

70 g 
cashewnødder 

4-5 stk. 
tørret chili 

2 fed 
hvidløg, finthakkede 

1-2 
løg, skåret i både 

2 spsk. 
Soya sauce 

2 spsk. 
østersauce 

2 tsk. 
sukker 

3 stk. 
chili 

3 stk. 
forårsløg, skåret Ca. 4-5 cm. 

olie

1. Rist cashewnødder i i spsk. olie i wokken. Pas på! De bliver hurtigt brune i en godt varm wok. Læg nødderne til side.

2. Varm 1/2 spsk. olie op på panden og steg tørret chili til den er sprød. Læg til side på sugende papir.

3. Varm olien op i en wok. Tilsæt hvidløg og kylling, steg dem til de er gyldne. Til sæt løg, chili, soja sauce og østersauce, steg videre ca. 3 min, smag til med sukker 

4. Tilsæt cashewnødder. Vend rettens hurtigt og drys med den stegte tørrede chili. 


Server straks.

