Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 20-30 min

Q. 2 porsjoner
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Vurder retten og les mer: 3

MM_0054-2

Kinesisk svinekjakewok med purre, kal
og peanotter, servert med svart ris

Svartris

125 g svart ris
@ 1lvann

Kinesisk
svinekjakewok

1stk gulrot

1stk purre

200 g hodekal

350 g svinekjaker
1pakke kinesisk wok- og
dippsaus

1 1-2 ss soyasaus

Til servering
1pakke peanatter

« olje
©r salt

1

Svart ris: Kok opp 1liter lettsaltet vann i en kjele. Skyll risen
i et derslag, og kok den under lokk p&4 middels varme i
omtrent 20 minutter. Sil vannet av den ferdigkokte risen,
og la den dampe av seg i 5 minutter for servering.

Kinesisk svinekjakewok, forberedelse:Skrell og kutt
gulrotenii strimler. Del purren i to pa langs, skyll den noye
for jord, og kutt den i strimler. Skyll og kutt hodekalen i
strimler. Skjaer eller riv kjottet i mindre biter.

Kinesisk svinekjakewok: Ha kjottet, kraften fra pakken og
den kinesiske wok- og dippsausen over i en liten kjele.
Varm det hele opp pa middels varme i omtrent 5 minutter.

Kinesisk wok med svinekjake, fortsettelse: Varm opp
en stor stekepanne eller wokpanne til hey varme, og hai
litt olje. Stek grennsakene under omrering i 3-4 minutter.
Ta pannen av varmen, tilsett kjottet, og vend inn 1-2 ss
soyasaus.

Servering:Topp woken med peanottene, og server sausen
fra kjelen til retten.

Tips fra kokken: Tilsett chilisaus eller fersk chili for mer hete.



