KESARULLAT, Goi cuén

Erilaisia kevit- ja kesérullia syoddan kaikkialla Kaakkois-Aasiassa. Tassa verisoissa raikkaat
taytteet rullataan riisipaperiin, eika rullaa kypsenneti. Tarjoa lisdksi nuoc cham -kastiketta.

400 g sulatettuja katkarapuja
4 pilkottua valkosipulinkyntta
6 cm pala raastettua inkivaaria
3-4 chilia ohuiksi viipaloituna
3-4 limen mehu

3 rkl kalakastiketta

4 isoa porkkanaa

2 avokado

200 g riisivermisellia

2 dl maapahkinéita
salaattia/pinaattia

140 g pavunituja

1 ruukku tuoretta minttua

1 ruukku tuoretta korianteria
20 riisipaperilevya

Sekoita kulhossa keskendan hienonnetut
valkosipuli, inkivaari, chili, puristettu
limemehu ja kalakastike. Lisaa sulatetut ja
valutetut katkaravut, peita ja laita jadkaappiin
maustumaan.

Pilko silla vilin porkkanat ohuiksi tikuiksi ja
avokado suikaleiksi.

Keitda nuudelit pakkauksen ohjeen mukaan.
Paahda maapihkinit kuumassa
paistinpannussa ja murskaa ne karkeasti
morttelissa.

Kun kaikki taytteet ovat valmiina, kasta
riisipaperilevy yksi kerrallaan kuumaan
veteen 15 sekunnin ajaksi tai kunnes
pehmenee. Aseta levy tyopoydaille, lisaa
hiukan katkarapusekoitusta.

Lisaa salaattisekoitusta, vihan pavunituja,
minttu- ja korianterinlehtia seka vihian
paahdettuja maapahkinéita. Taita kadreeksi
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PHO-KEITTO, Pho Ga

Pho on ruoka, jota vietnamilaiset nauttivat mihin aikaan paivastd tahansa, usein myos aamiaiseksi.
Sen perusaines on ranskalaista perua oleva maukas liemi, jota keitetdan tuntikausia. Nuudelikeitot
hoystetaan erilaisilla mausteilla, kasviksilla, muutamalla liha- tai kanapalalla (tai rapu- tai
kalapyorykoilld), jotka annostellaan riisinuudelipedille, piille kaadetaan maukasta lienta ja koko
komeus maustetaan ja koristellaan tuoreilla yrteilld, paahdetulla pahkinarouheella ja chililla.

Raaka-aineet:

2,51 vetta

n. 500g broilerin paistileiketta

1 rkl suolaa

2 keltasipulia

10 valkosipulinkyntta

6 kpl porkkanaa

6 cm inkivaaria raastettuna

2 kokonaista tahtianista

2 kanelitanko

3 neilikkaa

3 kanaliemikuutiota

1 dl hienonnettua korianteria

1 dl hienonnettua minttua

2 nippua kevatsipulia

Kuoria ja hienonna sipulit. Kuori porkkanat
ja leikkaa ohuiksi viipaleiksi. Leikkaa broileri
mahdollisimman ohuiksi viipaleiksi ja
viipaleet viela 2 cm paloiksi. Halkaise chili ja
poista siemenet, jolloin tulisuus hieman
vahenee. Leikkaa chili ohuiksi viipaleiksi.
Ota kattila ja laita tilkka 0ljya siihen ja
ruskista broileri kevyesti, niin etta sithen
tulee viria pintaan. Lisaa sipuli ja valkosipuli
seki porkkanat ja freesaa niitd hetki. Mittaa
vesi kattilaan ja lisda joukkoon chili ja kaikki
loput mausteet, paitsi ei tuoreita yrtteja

2 rkl ruokosokeria

4 rkl kalakastiketta

(suolaa, mustapippuria)

250 g Udon nuudelia

Keitd noin 10 minuuttia. Lisda nuudelit ja
keitd muutama minuutti.

Lisad hienonnettu kevitsipuli, korianteri ja
minttu keiton sekaan ja tarjoa heti.

"
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HOYRYTETTY RIISI

9 dl pyoredjyvaista riisia

vetta

Huuhtele riisia juoksevan veden alla, kunnes
huuhteluvesi on kirkasta.

Pane riisi kattilaan ja lisaa vetta siten, etta
sita on noin 3 cm riisin pinnasta. Jata noin 10
minuutiksi odottamaan.

Keita miedolla lammolla noin 15 min. Siirra
kattila levyltd ja anna hautua viela 15 min.

WONTON-NYYTIT

500 g tofua

4 porkkanaa

2 c¢m pala inkivaaria
4 kevitsipulia

2 valkosipulin kynsi
4 rkl seesamioljya

1 rkl soijakastiketta
ripaus valkopippuria
ripaus suolaa

1 kananmuna
Liséksi:
wonton-kuoria
kananmuna)
Murskaa tofu kulhossa. Raasta porkkana ja

inkivaari. Hienonna kevitsipuli ja valkosipuli.

Kuumenna pannulla tilkka seesamioljya ja
kuullota kasvikset lahes kypsiaksi. Lisaa
kasvikset tofun sekaan ja mausta soijalla,
pippurilla ja suolalla.

Vatkaa kevyesti yksi kanamuna ja kaada
puolet kasvisten joukkoon. Sekoita ja
kaantele, kunnes kananmuna hyytyy hieman.
Jadhdyta ja tarkista maku.

Nosta wonton-arkki kerrallaan poydalle (pida
loput kostean liinan alla) ja asettele arkin
keskelle taytetta. Voitele reunat kevyesti
vedelld tai munalla. Taita kuori kolmioksi ja
purista kolmion alakulmat yhteen. Valmista
samoin loput nyytit.

Kypsenna nyytit kerroskattilan
hoyrytysosassa.
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NUOC CHAM -KASTIKE (5 dl)

Kastiketta kaytetaan melkein joka paikassa dippaamiseen. Sen maun perusta on kalakastikkeessa.
125 g hienoa ruokosokeria

2 2 dl kuumaa vetta

2 - 4 pienta punaista tai vihreaa

chilipalkoa

3 — 5 isoa valkosipulinkyntta

1 %4 dl vietnamilaista kalakastiketta

1 rkl vaaleaa riisiviinietikkaa

1/> dl vastapuristettua limettimehua

Mittaa sokeri kulhoon, kaada paille kuuma
vesi ja sekoita, kunnes sokeri on sulanut.
Viipaloi chili hyvin ohuiksi siivuiksi.

Kuori ja hienonna valkosipuli.

Lisaa loput ainekset sokeriveteen, sekoita
hyvin ja anna kastikkeen jaahtya
huoneenlammossa
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NEM NUONG — GRILLIVARTAAT tai LIHAPULLAT ( 4 annosta)

Taikinasta voi pyoritelld pienia lihapullia ja tokata vartaaseen tai muotoilla leveimpaan
varrastikkuun yhden pitemman lihavartaan. Vietnamissa kaytetdan hyvin vihan rasvaa, joten
kypsentdminen uunissa paahtamalla tai grillissa tuo autenttisemman tunnun. Nauti lihapullat
salaatinlehdeltd pahkindisen nuoc leo -kastikkeen, korianterin ja mintun kanssa.

Raaka-aineet:

2 rkl jasmiiniriisia

2 valkosipulinkyntti

3 kevitsipulia

pala inkivaaria

400 g porsaan jauhelihaa

1 rkl kalakastiketta

1 tl valkopippuria myllysta

1tl sokeria

Tarjoiluun:

salaatinlehtii

korianteria

minttua

Kuullota riisia pienessi pannussa
keskilammolla muutama minuutti, kunnes
riisi saa kullankeltaisen varin. Anna jaahtya
huoneenlampdéiseksi. Laita riisi mortteliin ja
hienonna huolella.

Kuori ja hienonna valkosipuli. Leikkaa
kevatsipuli pienenpieniksi paloiksi. Kuori ja
raasta inkivaari.

Yhdisti sipulit riisin, jauhelihan ja
mausteiden kanssa. Pyorittele massasta
kostutetuin kasin noin 30 pienta pullaa.
Paista pullat muutamassa erassa kypsiksi
grillissa tai pannussa rypsioljyssa. Voit myos
kypsentaa ne 225-asteisessa uunissa, noin 12
minuuttia
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NUOC LEO -KASTIKE

1 /2 dl suolaamattomia maapahkinoita
1 pieni valkosipulinkynsi

1 punainen chili

1 rkl rypsidljya

1 dl kookoskermaa

1/> vkl tamarinditahnaa

1/2 vkl kalakastiketta

1/ vkl palmu- tai fariinisokeria

1,5-2 dl vetta

Paahda maapahkinoita kuivassa kuumassa
pannussa koko ajan sekoitellen, kunnes ne
alkavat saada varia. Rouhi pahkinat.

Kuori ja viipaloi valkosipuli. Poista chilista
kanta ja siemenet, hienonna chili.

Kuullota pienessi terdskattilassa valkosipulia
ja chilid pannussa 6ljyssa noin 1 minuutti.
Lisad pahkinit ja kookoskerma. Kiehauta
seos ja anna porista keskilammolla noin 5
minuuttia, kunnes se hieman paksuuntuu.
Lisaa tamarindi, kalakastike ja sokeri
joukkoon. Soseuta sauvasekoittimella.

Lisda sen verran vettd, ettd saat haluamasi
paksuisen tahnan. Seos saa olla paksumpaa,
jos nautit lihapullat salaatinlehdesta, ja
hieman ohuempaa, jos kastike on tarkoitettu
dippailuun.

Anna kastikkeen jadhtya huoneenlampoiseksi
ennen tarjoamista
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NUUDELISALAATTI, Bin Chay

225 g ohuita riisinuudeleita tai
vermiselleja

400 g kerdkaalia

1 kurkku raastettuna

4 porkkanaa

6 kevitsipulia

tuoretta basilikaa tai minttua

Kastike:

1 dl sitruunamehua

6 rkl kalakastiketta

1,5 dl makeaa chilikastiketta
pari tippaa tulista chilikastiketta
1dl oljya

Pehmenni nuudelit pakkauksen ohjeen
mukaan. Huuhtele nopeasti kylmalla vedella
ja valuta.

Raasta kurkku, suikaloi kaali seka kuorittu
porkkana ohueksi. Viipaloi sipulit ja
hienonna basilika (tai minttu).

Laita nuudelit ja kasvikset kulhoon. Ripottele
paalle basilika.

Sekoita kastikkeen ainekset ja valuta
salaatille. Nostele kastike salaatin joukkoon ja
anna maustua hetki viiledassa
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PAISTETTU PAKSOI, Cai b6 xoi

Pak choi eli pinaattikiinankaali on mainion rapsakka ja sen maku on salaatin ja kaalin

vdlimaastossa. Sitd kdytetaan kiinankaalin tavoin.

n. 800 g paksoita /kiinankaali
1 valkosipulinkynsi

2 kevitsipulia

3 sitruunaruohoa

2 punaista chilipalkoa

2,5 cm pala inkivaaria

2 rkl pahkinaoljya

1 rkl kalakastiketta

1 rkl sokeria

2 rkl kiinalaista riisiviinia

Leikkaa paksoi pitkittdin puoliksi. Hienonna
valkosipuli, ja pilko kevitsipuli. Leikkaa
sitruunanruoho ja chilit ohuiksi viipaleiksi.
Raasta inkivaari.

Kuumenna 0ljy wokissa, lisaa valkosipuli,
inkivaari, sitruunaruoho, kevatsipuli, chili,
kalakastike ja sokeri ja paista sekoitellen pari
minuuttia. Lisda paksoi ja ruokalusikallinen
vetti ja pikapaista muutaman minuutin ajan,
kunnes paksoi pehmenee hiukan. Paksoin
kuuluu jaada sisalta rapeaksi. Pirskota paélle
riisiviini, sekoita ja tarjoa.
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TAYTETYT SUOLAISET LETUT, Bdnh xéo

Ohut ja rapea kookosmaidosta makeutta saava lettu, joka kitkee sisddnsa useimmiten katkarapuja
jarapeita pavunituja. Tama ranskalaisilta vaikutteita saanut kreppi on erittdin suosittu katuruoka
Vietnamissa. Letun voi nauttia niin, ettd ottaa palan lettua salaatinlehden sisdin, lisda joukkoon

yrtteja ja kastaa nuoc nam-kastikkeeseen.

Taikina:

6 dl riisijauhoja

4 tl kurkumaa

1tl suolaa

4 dl vetta

3 dl kookosmaitoa
Tayte:

180 g isoja katkarapuja
150 g pavunituja

Liséaksi:

salaattia ja yrtteja (esim. minttua,
korianteria, basilikaa)

Valmista ensin taikina: sekoita kuivat aineet
keskenaan. Lisia vesi ja kookosmaito, sekoita
siledksi. Anna turvota puolisen tuntia.
Kuumenna paistinpannu oikein kuumaksi ja
lisaa pari ruokalusikallista 6ljya. Lisdaa n. 1dl
taikinaa ja levita tasaiseksi, ohueksi latyksi.
Anna kypsya hetki ja lusikoi sitten toiselle
reunalle hieman katkarapuja.

Anna kypsya hetki lisdi ja viimeistele lettu
iduilla. Kdann4 toinen puoli kanneksi, paina
hetki lastalla, jotta lettu pysyy kiinni ja siirra
lautaselle folion alle. Tee lopusta taikinasta ja
taytteista letut samaan tyyliin.
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BANAANEJA KARAMELLIKASTIKKEESSA, Chuoi chien caramel

12 kypsda banaania

3 dl jauhoja

3 dl vetta

n. 2,5-3 dl kookoshiutaleita

Kastike:

40 g voita

300 g pehmeii fariinisokeria
1 2 dl vetta

8 dl kookosmaitoa

Lisiksi: kasvioljya uppopaistamiseen

Kuori banaanit, halkaise ne ensin pitkittiin ja
sen jilkeen vield puolikkaat. Litistd banaaneja
hieman esimerkiksi leivinpaperin vilissa.
Sekoita jauhot ja vesi laakeassa astiassa, kasta
banaanit taikinaan ja kierita
kookoshiutaleissa.

Kuumenna kastikeaineksia pienessa
paksupohjaisessa kasarissa vililla sekoittaen,
kunnes seos hieman karamellisoituu.
Kuumenna 0ljy rasvakeittimessa tai
paksupohjaisessa syvassa kattilassa 180-
asteiseksi ja uppopaista siina banaanipaloja
pienissi erissd 2 min. tai kunnes ne ovat
kullankeltaisia. Nosta banaanit 6ljysta
talouspaperin paille valumaan.

Annostele banaanipaloja suoraan
jalkiruokamaljoihin ja valuta paalle lamminta
karamellikastiketta.
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