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BIFF MED BAMBUSKOTT

Ingredienser

Gor sa har

[ Kottet

300 g ryggbiff

1 msk ingefara, farsk
2 msk maizena

3 msk vatten

1/, tsk salt

[l Sasen

2 st 16k, gul

15 st champinjon
1 burk bambuskott
3 klyftor vitlok

1 tarning buljong, kott
2 msk soya sauce
4 msk ostronsas

1 msk hoisinsas
1/, msk sesamolja
4 dl vatten

1 Tillbehor
4 port ris, jasmine

1. Strimla biffen tunt, enklast gar om den ar lite halvfrysen.

Blanda ihop riven ingefaran, vatten, salt och maizena.

Blanda ihop det med kéttet och 1at marinera 6ver natten (iallafall minst tre
timmar).

2. Skala och skiva l6ken i tunna klyftor. Skiva champinjonerna.

3. Stek 16k och svamp i matolja tills det borjar fa lite farg.
Lagg o6ver i en bunke och stall at sidan sa lange.

4. Hetta upp matolja i stekpannan och stek koéttet tillsammans med vitloken.
Nar kottet borjar bli klart, tillsatt 16k, svamp och bambuskott och hall genast pa
soja, ostronsas, hoisinsas, sesamolja och vattnet.

5. Smula i buljongtarningen.
6. Lat puttra ihop a 5-10 minuter under omrérning.

7. Vid behov; ror ihop lite maizenamjol med lite vatten och red sasen. Koka
tills den tjocknar en aning.



