Friterade viethamesiska varrullar (nem eller cha gio)

Rispapper kan man kopa i asiatiska butiker. Om du bara hittar stora ark, dela varje ark i fyra bitar, ca
10 ganger 10 cm. Fisksasen finns pa samma stélle. Ibland serveras varrullarna varma med salladsblad
attrullain demii.

Till 40 sma varrullar

200 g flaskfars

100 g rakor

% dl kokta klippta nudlar

% dl bongroddar

50 g champinjoner eller skogséron (finns i asiatiska butiker, blotlaggs fore anvandning)
1 riven morot

40 sma rispapper

1-2 | olja till friteringen, garna rapsolja

Sas (Nwdrc cham)

3 msk fisksas (nw&c mam)

1 vitloksklyfta

1 cm rod chilli

1 tsk vindger (garna risvinsvinager)
2 msk vatten

1 tsk socker

Strimla alla ingredienserna till varrullarna. Blanda med farsen. Salta. Fukta varje rispapper latt sa de
mjuknar. Lagg ca 1 tsk fyllning i ena dnden pa varje papper. Vik in nederkanten och sedan sidorna.
Rulla till ett paket. Se till att anden faster, annars rinner fyllningen ut vid friterignen.

Hetta upp oljan till ca 175-180 grader i en tjockbottnad kastrull. Prova med en bit vitt bréd, pa en
knapp minut ska den bli gyllenbrun.

Fritera nagra varrullar i taget tills de far fin farg., ca 2-3 min. Ta upp rullarna med en halslev och lat
rinna av pa hushallspapper. Blanda sasen, finhacka chilin och vitloken och blanda med resten.
Servera sasen separat att doppa varrullarna i.

Ur Vin&spritjournalen ndgon gang pa 1990-talet.



