
> i E T  Y E M E K L E R I

>i Bò Lá LÑt
Toplam 28 dk Haz1rl1k 18 dk · Pişirme 10 dk 4 kişilik Orta ~264 kcal Açl1k bar1 7/10

Bò lá lÑt, baharatl1 dana harc1n1 yapraklara sar1p 1zgaralayarak dumanl1, sulu ve sokak tezgâh1 havas1 taş1yan 
bir Vietnam tabağ1 kurar.

Malzemeler

• 450 gr Dana k1yma

• 12 adet Lá lÑt yaprağ1

• 1 adet Limon otu

• 1 yemek kaş1ğ1 Bal1k sosu

• 2 diş Sar1msak

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. K1yma, limon otu, sar1msak, bal1k sosu ve tuzu 4 dakika yoğurun.

2. La lot yapraklar1n1 silip parlak yüzleri d1şta kalacak şekilde haz1rlay1n.

3. Harc1 yapraklara paylaşt1r1p s1k1 rulolar sar1n, pişerken aç1lmas1n diye.

4. Rulolar1 hafif yağlanm1ş tavada toplam 8 dakika 1zgaralay1n.

5. Rulolar1 5 dakika dinlendirip pirinç eriştesi ve otlarla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Rulolar1 s1k1 sarmak 1zgarada iç harc1n taşmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na nuoc cham ve taze otlar koyup rulolar1 s1cak sunun.

Alerjenler

Deniz ürünleri

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/bo-la-lot-limonotlu-vietnam-usulu


