Kinesisk wokad biff

Kock: Vin & Matguiden Tid: 30 min Portioner: 4

Woka biff pa kinesiskt vis. Snabbt, enkelt och gott att géra sjalv.

INGREDIENSER

4 dl ris

0.5 kg notbiff

1 msk maizena majsstarkelse
4 msk kinesisk soja

1 bit farskt riven ingefdara (2x2cm)
1 klyfta vitlok

2 msk socker

2 msk matolja

1 st rodlok

1 st grén paprika

2 st tomater
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Koka vatten och forbered ris enligt anvisningarna pé forpackningen.

Blanda soja, socker, maizena, pressad vitlok och riven ingefara i en skdl tills
dess att sockret helt har 18sts upp och du har fatt en fint j@mn marinad.
Strimla kottet i ca 1 cm tjocka strimlor. Lagg sedan strimlorna i marinaden.

Skar upp 16k, paprika och tomater i lagom stora bitar fér att kunna ta i en
tugga.

Varm olja i en wokpanna. Lagg i och stek kottet s& att det far en fin yta. Det
kan vara bra att steka kéttet i flera omgangar for att pannan inte ska bli fér

kall.

Nar kottet borjar bli klart Iagger du i [6ken. Woka tills att 16ken borjar mjukna,
lagg sedan till paprikan och woka i négon minut fill.

Avslutningsvis blandar du i tomaterna, rér om och serverar tillsammans med
riset.



