Bambuskott i sas

(Hor Mok Nor Mai)

500 g bambuskott
3 torkade chilier
2 koppar (4%2 dl) kokosndétmjolk
1 msk rismjol
1 tsk salt
5 schalottenldkar, hackade
7 vitloksklyftor
1 tsk hackad galanga
1 msk hackat citrongras
1 tsk hackat bergamottskal
2 msk hackad korianderrot
5 pepparkorn
2 msk ljus sojasas
10 basilikablad

Garnering:

10 korianderblad, hackade
1 farsk chili, skivad

Om farsk bambu anvands, skalas det harda skinnet av och sedan sjuds
skotten i vatten i 30 minuter. Burkvarianten sjuds i vatten i 10 minuter.
Lat rinna av och svalna, strimla eller riv sedan skotten. Blotlagg den
torkade chilin i varmt vatten under 10 minuter. Varm upp
kokosnotmjdlken och tillsatt sedan mjdl och salt. St6t samman den
torkade chilin, schalottenloken, vitloken, galangan, citrongraset,
bergamottskalen, korianderroten och pepparkornen. Tillsétt sedan detta
till kokosnotmjolken. Ror ned de strimlade eller rivna skotten samt sojasas
och basilikablad. Lat sjuda upp under omroérning, hall sedan blandningen i
en skal. Garnera med korianderblad och farsk chili. Stall skalen i en
angkokare och angkoka i 10 minuter
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