Yam Wun Sen
(het vermicesallad,

Ingredienser

3 salladsblad

1 msk olja

1 vitloksklyfta (finhackad)

4 msk buljong eller vatten

3 msk limesaft

2 msk fisksas

509 flaskkott

100g rakor

Y-1 tsk chilipulver

1 tsk socker

3 shiitakesvampar

50 g glasnudlar eller risvermicelli
2 schalottenlokar

1 varlok

1-2 farska chilie - fint stuvade
farsk koriander

Lagg nudlarna i blét i hett vatten en stund sa de blir mjuka. Klipp dem.
Lagg svamparna i bl6t i hett vatten en stund sa de blir mjuka. Skar bort
foten och strimla hattarna fint.

Hetta upp oljan i en liten kastrull eller stekpanna.

Tillsétt vitloken och stek den latt gyllenbrun. (Var forsiktig — den blir
latt besk.) Lagg at sidan (oljan och vitloken).

Tarna flaskkottet fint. Skala och rensa rékorna.

Blanda buljong, limesaft och fisksas i en liten kastrull och koka upp.
Tillsatt kottet och ror om sa tarningarna blir separerade och inte klumpar
ihop sig och koka %2 minut.

Tillsatt rékorna, chilipulver och socker och koka i %2 minut till.
Eventuellt far man tillsatta lite mer véatska — ska vara drygt en deciliter kvar nar
man sedan tillsatter nudlar, svamp, schalottenlok i fina skivor och varlok
som ar ganska fint hackad och chili fina skivor.

Servera pa ett salladsblad med koriander och vitloksoljan som topp..
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