Lejonhuvuden med pak soi

Kock: Monika Ahlberg Tid: 35 min Portioner: 4

Lejonhuvuden &r stora kottbullar som oftast gérs pé& blandfars. Jag goér mina pé nétfars

vilket blir minst lika gott!

INGREDIENSER

500 g notfars

0.5 st stor purjoldk

1 bit farsk ingefara (ca 6 cm)

2 msk soja

0.5 dl vatten

2 msk kycklingfond
flingsalt och nymalen svartpeppar
smor eller olja till pannan

SAs

3 dl vatten

2 msk kycklingfond eller 1 tarning hénsbuljong

2 msk soja

1 dl vitt vin eller matlagningsvin

1 st huvud pak soi (ca 300 g)



TILL SERVERING
jasminris
Koka riset enligt anvisning p& paketet.
Skélj och strimla purjoléken. Riv ingeféran och pressa ur saften med handen i
en liten skal.
Blanda ihop purjolék, hélften av ingefarssaften med fars, soja, vatten, fond,

salt och peppar. Rér om och blanda vél. Forma 12-14 stora kattbullar.

Hetta upp en panna med smér eller olja. Stek kéttbullarna runtom i ca 5
minuter.

Tillsatt vatten, fond, resten av ingefarssaften, soja och vitt vin eller
matlagningsvin. Lagg pa ett lock, koka upp och l&t puttra i ca 10 minuter.

Strimla pak soi och blanda ner den i pannan. Lat puttra ytterligare 5 minuter.

Smaka av och servera med jasminris.



