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<\ Hanoi Bun Cha
Toplam 293 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 29 dk 4 kişilik Orta ~560 kcal Açl1k bar1 9/10

Bun cha, bal1k soslu tatl1 ekşi marineli köfteleri pirinç eriştesi, otlar ve turşulu nuoc cham sosuyla sunan 
Hanoi yemeğidir.

Malzemeler

• 500 gr Dana k1yma

• 300 gr Pirinç eriştesi

• 4 yemek kaş1ğ1 Bal1k sosu

• 2 yemek kaş1ğ1 Esmer şeker

• 3 diş Sar1msak

• 3 yemek kaş1ğ1 Lime suyu

• 1 adet Havuç

• 1 adet Turp

• 0.5 demet Nane

• 1 küçük adet Marul

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. K1yma, bal1k sosu, şeker, sar1msak ve karabiberi yoğurun.

2. Harc1 küçük köftelere ay1r1p 20 dakika dinlendirin.

3. Havuç ve turpu lime, şeker ve tuzla 15 dakika turşulay1n.

4. Pirinç eriştesini paketine göre 6 dakika haşlay1n.

5. Köfteleri k1zg1n tavada her yüzü 4 dakika pişirin.

6. Bal1k sosu, lime, şeker, sar1msak ve suyla nuoc cham haz1rlay1n.

7. Köfte, erişte, otlar ve turşuyu sosla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Köfteleri yüksek ateşte k1sa pişirmek karamelleşme verir; fazla pişerse kurur. Köfte ve dilim eti ayr1 kaplarda 
bekletin; 4 saat marine 1zgarada daha dengeli tat sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Pirinç eriştesi, marul, nane, kişniş ve turşulu sosla kaselerde servis edin.
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