
Sajgonki mięsne

Sajgonki  mięsne  –  chrupiąca
przekąska z Azji
Sajgonki, znane również jako spring rolls, to prawdziwy skarb
kuchni azjatyckiej. Chrupiące na zewnątrz i soczyste w środku,
zachwycają  połączeniem  smaków  i  tekstur.  Nasz  przepis  na
sajgonki mięsne to idealna propozycja na domową ucztę z nutą
orientu. Delikatny papier ryżowy skrywa aromatyczny farsz z
mielonego mięsa, marchewki, kapusty pekińskiej, cebuli i pędów
bambusa, doprawiony wyrazistym Fixem Knorr.

Dla kogo?
Sajgonki mięsne sprawdzą się zarówno dla miłośników kuchni
azjatyckiej, jak i dla osób, które dopiero rozpoczynają swoją
przygodę z orientalnymi smakami. To doskonała propozycja dla
całej rodziny – dzieci pokochają ich chrupiącą strukturę, a
dorośli docenią głębię smaku. Są również świetną opcją dla
zabieganych  osób,  które  szukają  pomysłu  na  szybki,  ale
efektowny posiłek.

Na jaką okazję?
Te orientalne przysmaki sprawdzą się jako efektowna przystawka
podczas przyjęcia, element obiadu rodzinnego lub samodzielny
lunch. Możesz je również przygotować na wieczór filmowy czy
spotkanie z przyjaciółmi. Sajgonki podane z sosem sweet chilli
to także doskonała propozycja na kolację w stylu azjatyckim.

Czy wiesz, że…?
Tradycyjne  sajgonki  wywodzą  się  z  Wietnamu,  ale  zyskały
popularność w całej Azji i na świecie. Ich nazwa pochodzi od
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miasta Sajgon (obecnie Ho Chi Minh). W różnych regionach Azji
spotyka  się  odmienne  wersje  –  niektóre  są  smażone,  inne
podawane  na  świeżo.  Kluczem  do  idealnych  sajgonek  jest
odpowiednie  przygotowanie  papieru  ryżowego  –  powinien  być
miękki, ale nie rozpadać się podczas zwijania.

Dla urozmaicenia
Eksperymentuj z farszem! Zamiast mięsa mielonego możesz użyć
kurczaka, krewetek lub tofu dla wersji wegetariańskiej. Dodaj
makaron sojowy lub ryżowy dla bardziej sycącej wersji. Grzyby
mung stanowią świetną alternatywę dla pędów bambusa. Możesz
również wzbogacić smak dodatkiem świeżej kolendry, mięty lub
bazylii tajskiej. Podawaj z różnymi sosami – sojowym, rybnym
lub domowym sosem chili z dodatkiem limonki.


