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VAt Liéu (cho 25 cuén)

1 hop tau hii firm

Cai be xanh, hoac mustard green, hoac 1a xa xi, hodc la me, it rau thom
11b n4m hao ( ngdm nuéc chanh va mudi vai phut, ria lai va vit rao)

Ca rét, dau que - cat soi ludc véi chit nuée

Bun, it banh trang

Sauce khia tau hii va nam

2 mudng canh nudc tuong

2 mudng ca phé maple syrup

1/2 mudng ca phé tiéu

2 mudng canh nudc

1 mudng ca phé tuong 6t (néu mudn)

Sauce cham

2 mudng canh tuong &n phd

2 mudng canh almond butter

2 ca phé dém

4 chén nudc am

1 mudng canh tuong 6t (néu mudn)

Thuc Hién

1. Hoa san sauce khia va sauce cham. Ludc bun dé rdo nuéc. Cat banh trang thanh tiing
X0i.

2. Xat sgi tau ha, ca rot, dau que.
Ludc ca rét va dau que.
Xao tau ha véi chit dau (hoac airfry tau hi). Po6 sauce khia vao tron trén chao con néng
cho tham sauce.
Xau nam véi chut dau roi dé sauce khia vao tron déu.

3. Trai la cai be xanh (hay Ia xa xi, ...)
Pé tau hu, ca rét, dau que, mot chit bun cung it rau them. Cudn lai.
Nhting sdi banh trang vao nudc va cudn & giiia cudn di€p dé gili mép lai.
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	Vật Liệu (cho 25 cuốn)
	Sauce khìa tàu hũ và nấm
	2 muỗng canh nước tương  2 muỗng cà phê maple syrup   1/2 muỗng cà phê tiêu 2 muỗng canh nước 1 muỗng cà phê tương ớt (nếu muốn)
	Sauce chấm
	2 muỗng canh tương ăn phở 2 muỗng canh almond butter 2 cà phê dấm ½ chén nước ấm 1 muỗng canh tương ớt (nếu muốn)
	Thực Hiện
	Hoà sẳn sauce khìa và sauce chấm. Luộc bún để ráo nước. Cắt bánh tráng thành từng xợi.
	Xắt sợi tàu hủ, cà rốt, đậu que.  Luộc cà rốt và đậu que.  Xào tàu hủ với chút dầu (hoặc airfry tàu hủ). Đỗ sauce khìa vào trộn trên chảo còn nóng cho thấm sauce. Xàu nấm với chút dầu rồi đỗ sauce khìa vào trộn đều.
	Trải lá cải bẹ xanh (hay lá xá xị, …) Để tàu hủ, cà rốt, đậu que, một chút bún cùng ít rau thơm. Cuộn lại. Nhúng sợi bánh tráng vào nước và cuộn ở giữa cuốn diếp để giữ mép lại.

