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>l Bo La Lot
Toplam 28 dk Haz1rl1k 18 dk · Pişirme 10 dk 4 kişilik Orta ~264 kcal Açl1k bar1 7/10

Bo La Lot, k1ymay1 yaprak içinde tavada pişirerek dumanl1, sulu ve küçük lokmal1 bir Vietnam et tabağ1 yapar.

Malzemeler

• 400 gr Dana k1yma

• 2 diş Sar1msak

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Lime suyu

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 yemek kaş1ğ1 Bal1k sosu

• 16 adet Lá lÑt yaprağ1

Yap1l1ş
1. K1ymay1 sar1msak, lime suyu, bal1k sosu ve tuzla kar1şt1r1n.

2. Harc1 5 dakika yoğurun, rulo içinde dağ1lmas1n diye.

3. La lot yapraklar1na birer kaş1k harç koyup ince rulolar sar1n.

4. Rulolar1 tavada toplam 8 dakika çevirerek pişirin.

5. Pişen rulolar1 4 dakika dinlendirip taze ot ve lime ile servis edin.

PÜF  NOKTASI

Rulolar1 çok s1kmadan sarmak pişerken patlamay1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na pirinç eriştesi ve nuoc cham koyup s1cak olarak servis edin.

Alerjenler

Deniz ürünleri

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


