Varga Daniel-Aum Etterem

Fuzios konyha/europai-tavolkeleti

Som Tam (Papava salata):

Anyaghanyadok 10 fére:

Papaya z6ld 4db
Kigy6 uborka 4db
Koktél paradicsom 0,5kg
Salottahagyma 200gr
Fokhagyma 4 gerezd
Lime 10db

Koriander 50gr

Chili 3db

Mogyor6 100gr
Halszosz 1dl

Palma cukor kb. 300gr

A papayat megpucoljuk akéar burgonya haimozdval. Hosszéban kettévagva a magokat
eltavolitjuk. E16szor szeletekre majd vékony csikokra vagjuk. Talba rakjuk, amibe
kényelmesen fogjuk tudni keverni a salatalé alappal €s a tobbi zoldségekkel. A kigyd uborkat
kb. 3 részre vagjuk. Korbe vagunk 4 szeletet beléle uigy, hogy a mag részrére nem lesz
sziikségiink (kb. 3mm). Majd szintén vékony csikokra vagjuk és hozza adjuk a papayahoz.
Koktél paradicsomokat félbe vagjuk és szintén a talba rakjuk. Salottahagymat megpucoljuk,
karikara vagjuk és a tobbi zoldséghez adjuk.

A lime-okat kifacsarjuk, és a levét turmix gépbe rakjuk. Hozza adjuk a halszo6szt, a
fokhagymat, palma cukrot, chilit, koriandert és 0ssze turmixoljuk. A turmixolt levet hozza
adjuk a talban 1év6 zoldségekhez és jol Gsszekeverjiik, akar gumikesztytit felvéve kicsit 0ssze
nyomkodjuk.

A mogyordt lepiritjuk siitében 180 fokon kb. 8 percig. Kicsit dsszetorjiik és a kikevert
salatahoz adjuk a felét. [zés szerint utana izesithetjiik. Kitalaljuk és a tetejére szorjuk a
maradék mogyorot.
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