Kinesisk gryta med bogflisk
Ca 1 kg farskt bogfliask

4 stjdlkar bladselleri

Ca 300 g grona bonor

Ca 7 dl ljus buljong

2 msk kinesisk soja

Ca 80 g s6tmandel

Olja (rapsolja) att steka 1 samt salt och peppar
GOr sa hér;

1. Strimla kottet. Krydda och bryn det 1 en panna med matfett. Lagg
kottet 1 en gryta. Strimla sellerin, lagg ner den och bonorna 1 grytan.

2. Sla pa buljong och tillsétt sojan lite 1 sdnder. Koka sakta under lock
10-15 minuter.

3. Skalla och skala mandeln. Rosta den 1 torr stekpanna och strd dver
vid serveringen



Sichuan chicken kung pao

Ca 1 kg kycklinglarfil¢é skuren 1 2 x 2 cm bitar

5 klyftor vitlok, skalade och finhackade

2 msk ingefidra, skalad och finhackad

1 tsk sichuanpeppar, mortlad

2 tsk chiliflakes

2 broccolistammar (utan bukett), skalad och skuren i 2 x 2 cm bitar
2 stora moroétter, skalad och skuren 12 x 2 ¢cm bitar

10 salladslokar, skuren 12 x 2 cm bitar

Neutral rapsolja att steka 1

Marinad; Sas;

3 msk japansk soja 4 msk balsamvindger
2 msk sherry 4 msk japansk soja

3 tsk potatism;jol 4 tsk sesamolja

4 msk strosocker
3 tsk potatismjol
GOr sa hir;

1. Blanda alla ingredienserna till marinaden och hill 6ver de skurna
kycklingbitarna. Blanda vil och still at sidan.

2. Blanda alla ingredienserna till sdsen i en skél. Blanda vl och still
at sidan.

3. Hetta upp en wok eller stor stekpanna pa hogsta vdarmen till den
ryker. Héll 1 oljan och tillsétt ingefdra, vitlok, sichuanpeppar och
chiliflakes. Vind direkt ned kycklingen och stek till den borjar bli
gyllene. Tillsétt d& broccoli, morot och salladslok. Fris i ca 1 minut,
hill sedan pa sdsen



