KOTT

Biff Chop Suey

Kock: Jeanette Bokeroth Tid: 30 min Portioner: 4-5

Detta receptet ar godare @n takeaway. Sonen som alskar asiatisk mat sager att detta ar

bast!

Receptet ar fran instavannerna @alt_asiatisk
Prova dettal

INGREDIENSER

450 gr flankstek

1 skvatt neutral olja
Marinad

2 msk maizena

1,5 msk vatten

1,5 tsk bikarbonat
0,5 tsk salt

ndgra rejdla drag med svartpepparkvarnen

Chop Suey sés
4 dl vatten



3 msk ljus soja

2 msk maizena

2 msk ostronsds

1 msk mérk soja

msk strosocker

msk asiatiskt kattbuljongpulver

1

1

1 tsk sesamolja

1 tsk svartpeppar

Gronsaker

2 burkar smé bambuskott

négra skivade champinjoner

1 farsk broccoli delad i buketter

1 stor morot skuren i ca 4 mm tjocka skivor ( jag anvander min mandolin

GOR SA HAR

Borja med att skara kottet i munsbitar max 0,5 cm tjocka. Lagg dem i en skal.
Hall p& vatten for att sara pd kéttbitarna.

Blanda samman ingredienserna till marinaden och tillsatt kottet. Blanda
ordentligt med handen (anvénd handske om du vill) tills alla kéttbitar blir
tackta.

Sist blandar du i en skvatt olja. Stall &t sidan, marinera i 15 minuter.

Blanda ihop ingredienserna till sésen. Bérja med att blanda maizena och
vatten till en jGmn smet. Blanda sedan i resten av ingredienserna. Stall &t
sidan.

Koka upp 1 liter vatten, lagg ner broccolibuketterna koka 1 minut. Hall Gver
broccolin i en sil. Spola med kallt vatten. Stall at sidan.

Separera kéttbitarna om de sitter fast i varandra.
Varm upp oljan pé& medium varme och stek kattet tills det far fin farg pé bada
sidorna ca 2-3 minuter. Lagg over kottet i en sil och l&t oljan rinna av.

Tillsétt ny olja i pannan. Frés vitloken pd hég varme négra sekunder.
Lagg i broccoli, morot och svamp. Stek 1-3 minuter beroende pé hur krispiga
grénsaker du vill ha. Lagg gronsakerna ét sidan.

Tillsatt lite olja i pannan om det behdvs. Lagg ner biffen och bambuskott,
blanda samman detta.



RSr runt i skdlen med sésen s& att maizenan blandas ordentligt. Hall sedan ner
sésen i pannan och ha medelhdg varme pé& plattan.

Sasen ska puttra ca 5- 10 minuter tills s&sen fatt den konsistens du dnskar. Ror
runt under tiden.

| det sista momentet lagger jag i morot, svamp och broccoli dé jag tycker det
ar godast med lite krisp i gronsakerna. Lat allt puttra en liten stund.
Servera med ris och soja.



