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Hunan pork - Kinesisk flaskwok
med rod och gron chili, farsk
ingefara och paprika

Jasminris
Jasminris 135 g

Hunan pork

R6d paprika 1 st
RodIok 1 st

R6d chili 1st

Gron chili 1 st
Ingefdra 1 bit

Vitlék 1klyfta
Flaskkarré 300 g
Kinesisk soja 1 msk
Japansk soja 1 msk
Majsstdrkelse 1 pdse
@ Socker Y2 msk
@ Vatten 1 msk

@ Salt 2 krm

2 Neutral olja

1. Jasminris: Koka jasminris enligt anvisning pd
forpackningen.

2.Hunan pork Strimla réd paprika. Klyfta rédlok. Strimla
rod och grdn chili (se tips). Skala och finhacka ingefra
och vitlok. Strimla fldskkarré. Blanda socker, vatten,
kinesisk soja och japansk soja i en skal.

3.Ldgg majsstdrkelse pd ett fat. Krydda fiiskkarrén med
salt och véind sedan kéttet i majsstdrkelse. Hetta upp
rikligt med neutral olja i en wok eller stekpanna. Stek
kottet runt om, ca 5 min, tills kéttet fatt en frasig yta.
Lat kottet rinna av pd lite hushdllspapper.

4.Fras alla gronsaker ca 2 min. Tillséitt sojablandningen
och koka ihop ca 1 min. Tillsdtt det stekta fldskkattet
och blanda runt.

5. Servera Hunan pork med nykokt jasminris.

TIPS! chili kan variera i hetta, ér chilin véldigt stark sd plocka bort frén och froféiste!



