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Korean BBQ: Koreanske kjottboller med koreansk

BBQ-saus

Denne oppskriften gir 15-20 kjottboller



Ha kjottdeig i en stor bolle.Hakk varlek og bland med ingefaer, revet hvitlek og
pepper. Vend inn med kjottdeigen.

Form kjottboller og stek kjattbollene gylne i olje.

Bland sammen sesamolje, soyasaus, mirin, esterssaus, honning, chiliflak og riseddik i

en kjele og kok opp. La sausen smakoke til den tykner.

Hell BBQ-sausen over kjottbollene og dryss over finsnittet varlek og koriander.

Server med ris og rask kimchi/agurksalat.

Tips! Oppskrift pa rask kimchi/agurksalat finner du her.

Produkter i denne oppskriften

Kjottdeig av Svin/Storfe Storpk Pk



https://www.norturaproff.no/oppskrifter/korean-bbq-tilbehør-og-salater

Ingredienser

Gilde kjottdeig av storfe og svin
Varlek

Ingefaer, revet

Hvitleksfedd, revet

Pepper

Olje til steking
BBQ-saus

Sesamolje
Soyasaus
Mirin
Osterssaus
Honning
Chiliflak

Riseddik
Til servering

Varlok, finsnittet

Frisk koriander
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