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Oksekad i mark, pikant kinesisk sauce

med ris

Det skal du bruge

200 gris

20 g ingefaer

%3 stk red chili

1 stk solo hvidlag

1 stk rod peber

300 g strimler af oksekad
2 stk stjerneanis

2 spsk sojasauce

3 spsk gsterssauce

2 stk forarsleg

Du skal selv have:
Olie, Salt, Sukker

Fremgangsmade

® ©

Kog ris i 3¥2 dl vand i 12 min. med l&g. Sluk og lad treekke under lag til
resten af retten er feerdig.

Skrael og skaer ingefaer i meget tynde skiver. Flaek chilien, fjern kerner
og frgveeg og skaer chilien i strimler (undlad eller reducér maengden,
hvis du ikke vil have det sa steerkt). Hak hvidlag groft. Skaer peberfrugt i
tern ca. Ix1 cm.

Varm olie pa en pande eller i en wok. Dup kedet tert og lynsteg
halvdelen ved hgj varme 1-2 min. De skal danne stegeskorpe og ma
ikke vaeske (sa bliver kadet sejt). Tag kedet op og gentag med den
anden halvdel kad.

Varm lidt ekstra olie pa panden og steg ingefeer, chili, hvidleg og
peberfrugt. Kom stjerneanis og 1 spsk sukker pa og steg det 2-3 min.

Ror sojasauce, osterssauce og Y2 dl vand sammen og haeld det pa
panden. Kom ogsa kadet tilbage pa panden og varm det kort igennem.

Skeer forarslegene i skra skiver og vend dem i retten lige inden
servering.

Tips: 6= . .
| Kina kommer man ikke salt i risene, da saucen giver hele retten salt. 3 Naeringsvaerdier
. . 1 .
Hvis du synes, sa kom Y2 tsk salt i vandet. Energi pr. portion: 32741/ 782 keal
Indhold Pr. portion
Allergener
] Fedt 1979
Bl@ddyr, Gluten, Hvede, SOJa heraf maettede fedtsyrer 7249
Kulhydrat 108,59
Vidste du at... heraf sukkerarter 21,49
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 42,89
P& den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne ber spises.
Salt 6,449
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 50¢
en god deal.
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