Fiarska varrullar (goi coun)

Som sallad i rispapper

Till 12 varrullar

225 g flaskfilé i skivor

2 dl vegetarisk buljong

50 g genomskinliga risnudlar
100 g skalade rakor

50 g mungbongroddar

12 ark rispapper

1 liten rattika

2 msk finhackad mynta

2 msk hackade jordnotter

Sas (Nw&c cham)

3 msk fisksas (nwdc mam)

1 vitloksklyfta

1 cm r6d chilli

1 tsk vindger (garna risvinsvinager)
2 msk vatten

1 tsk socker

Koka flaskfilén i buljongen i ca 15 min. Lat kottet kallna i buljongen. Ta upp kottet och skar i sma
tarningar. Koka upp lattsaltat vatten i en stor kastrull. Lagg i risnudlarna och lat dem koka i 2 min
(ibland racker det med att de ligger i uppkokt vatten, akta sa de inte blir for mjuka). Hall av i ett
duskslag och spola dem med kallt vatten. Lagg dem pa handdukar att rinna av. Skar rakorna pa
langden och sedan tvars Gver sa att varje raka delas i 4 delar. Doppa rispappren i kallt vatten, och
lagg upp dem pa en ren bank. Lagg pa nudlar, flask, rakor, rattika, mynta och jordnétter pa varje
papper. Lagg inte pa for mycket fyllning. Spara ca 2% cm runtom. Rulla ihop till sma avlanga paket
och stick ev. in ett strd med salladsl6k/graslok som dekoration. Servera tillsammans med sasen.
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