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Biff med Bambuskott

a Sok recept

ä sök på Kol<aihop

Pir,rtiOier: 4
Maträtr: Huvudrätt

Kök: Kinä

l illasninE;; Wokat

1 ips oå dryck: Ö1, nriölk, vatten
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Marinering

Biffkött, godast med oxflle *ller ryggbiff men funkar med lövbiff.

maizena malsstårkelse

vatten

färsk ingefåra, riven

salt

Sås

färska champinjoner, skivade

bambuskott

uitl6k, pressad

Köttbuljongstärning

mörk sojasås

o§trok§å§

vatten

Maizena {måjsstärkelse), utrört i3 msk vatten

sesamofla

matolja
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a Sok recept

Sök på KokaihoP ...

Grr så här:

1. Skar kötret i §å tunnä §kivor §om mÖjli8i. År kÖn§I halvfryst år det iåttal'e. Blända

riarinådingr€dien=erri* aeh s|å över köttet - rör runt *illihcp. Låi det helst 5tå i kylskåFet öYef

natten. Ar det brårtom får det räcka lned eft par timmär,

2. Stek/woka charrrpinjonerna på hOg vårnre i rrratolja och tag sedan upp dom'

3, Stek kottet i olja tiilsammans med den pressade vitlÖken' Häll i soiasåsen

4, Hält på vattnet, ostronsåsen och bulionStårningen. Når det kokat upp så läggerdr.r i

rhampinjonerna & banrbuskotten. Lår det kokå i två minuier och red sedan med ntaizena tilis du

tycker såsen år iagom tjock. Häll sedån i sesamoljan och rör om. Klart! Servera nled jasmioris.

KategOf ief . kinesiskt kina biff lramlruskott 'dvok wokat ri§rätt
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https :/Årrww.kokai hop.sdrece$ibiff' med bam tuskott

LOGGÅ Iru

t{i,}P


