lasnudeln nach Packungsanweisung garen

und mit der Kiichenschere in gabelgerechte
Lange bringen. Gemuse mit etwas Sonnenblumen-
6l kurz in der heilRen Pfanne andiinsten. Aus Limet-
tensaft und etwas Limettenabrieb, Sojasauce,
Fischsauce, geréstetem Sesamal, Ol, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker ein Dressing riihren. Nudeln
und vorbereitete Gemuise mischen. Algen nach An-
weisung garen und mit etwas Dressing separat
marinieren. Eine Stunde durchziehen lassen, noch-
mals abschmecken. Krauter und Nisse unterhe-
ben, einen Teil davon zum Garnieren aufheben.

Kurz vor dem Servieren Ol in einer Pfanne auf mitt-
lerer Stufe erhitzen, angedriicktes Zitronengras,
angedruckten Knoblauch und Chilischote im Gan-
zen dazugeben. Kurz durchschwenken. Prawns da-
rin braten. Sie sollen im Inneren glasig sein. Pfef-
fern, Salzen, einige Spritzer Limettensaft dartiber
traufeln.

Samtliche Zutaten in einer Schissel vermengen,
abschmecken, ein ProbekloBchen machen. Portio-
nen von 20 g abwiegen. Mit feuchten Handen
gleichmaRig runde Kl6Rchen rollen. Mindestens
eine Stunde durchkiihlen lassen, bevor sie liber
dem Gewiirzsud gegart werden.

Der Gewiirzsud

Die Zutaten im Dampfgartopf aufkochen. Die kal-
ten Fleischballchen auf den Siebeinsatz setzen.
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Gedanken.Rezepte.Freude: Teilen

10 Minuten bei 85 °C dampfen. Ein KI6Bchen
durchschneiden und schauen, ob es durchgegart
ist. Ballchen beiseiteziehen und warmhalten.

1 Tasse von dem Gewtirzsud fur den Lack entneh-
men.

Der Lack

Zutaten in einem kleinen Topf auf ein Drittel einre-
duzieren. Mit der Starke binden, mit der kalten But-
ter montieren. Warm stellen, jedoch nicht mehr
kochen. Die KI6Bchen hineinlegen, aufwarmen las-
sen.

Glasnudelsalat mit einem Servierring auf Teller set-
zen. Ein kleines Nest von den marinierten Algen
oder Spinat darauf drapieren. Mit Sesamsaat be-
streuen. Eine Garnele aufsetzen. Die Fleischball-
chen mit etwas von dem Gewdirzlack darum herum
verteilen. Teller mit Erdnuissen und ein paar Korian-
derblattchen garnieren. Restliche Prawns und
Fleischballchen separat dazu servieren.
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