Banh mi -patonki

4-6 annosta

4-6 kpl Patu Vehnépatonkia 260 g
1 pkt pulled porkia valmiiksi maustettua (400 g)
4 rkl riisiviinietikkaa

2 1l sokeria

100 g porkkanaa

100 g kiinankaalia

50 g retiisid

50 g kurkkua

50 g punasipulia

3 dl pikkelsintilientd

2 dl Paty Tomaatti-Chilikastiketta

KORISTELUUN HIENOKSI SILPUTTUINA
1 dl korianteria

1 dl minttua

Y2 dl punaista chilia

V> dl seesaminsiemenié

Voit leikata kasvikset valmiiksi edellisend péivénd ja laittaa ne

marinadiin yon yli.

Voit leikata valmiin Banh mi -patongin neljéén osaan ja tarjoilla
sen esimerkiksi pikkusuolaisena tai alkuruokana.

Laita pulled pork vunivuokaan ja lémmité kuumaksi.

Pese, kuori ja suikaloi porkkanat ja kiinankaali tulitikun
kokoisiksi. Sekoita riisiviinietikan ja sokerin kanssa. Anna
maustua hetki.

Leikkaa retiisi ja kurkku viipaleiksi. Leikkaa punasipuli
pieniksi kuutioiksi ja marinoi valmiilla pikkelsintiliemell.

Sulata Patu patonkeja 1 h huoneenlémméssé tai yon yli
iGicikaapissa. Paista 230-240 asteessa noin 4-5 minuuttia.
Leikkaa patongit puoliksi ja levitd tomadatti-chilikastiketta
kanteen ja pohjaan.

Kokoa patonki kaikilla téytteilld ja koristele korianterilla,
mintulla, chilillé sekd seesaminsiemenillé. Tarjoa heti!
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