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Forberedelsetid

ca 30 min

Svart

medelsvart

Portioner

4 pers. Servera med Ris

Description

Ja denna ratt kommer fran Kina. har lagat den manga ggr.

Eftersom jag alskar att laga mat frdn Kina och Japan sa ar denna en klasicker.
Detta ar ett ca 30 ars gammalt recept. Dar av ingredienserna.

Lycka till.

Ingredienser

— 500 gr flaskfilé

— 2 msk soja

— 1 msk sherry

— 1% msk vetemjol

— 1% msk arrowrot eller Majsmijol
— lagg

— |liten burk ananas i bitar

— Den sétsura sasen ---

— 5 msk socker

— 4 msk soja

— 2 msk sherry

— 2 msk vindger 2 msk tomatpuré
— oljatill fritering och stekning

— | gron paprika

— | rod paprika

Instruktioner



. Lagg flaskfilén pa en skarbrada och banka den med en brédkavel. Skar den sedan i kuber, nagot storre an
sockerbitar.

. Blanda 2 msk soja och 1 msk sherry med kéttet och lat det vila sig ett slag.

. Vispa upp agget med vetemjolet och arrowrot eller majsmjolet i en bunke. L&dgg sedan kottbitarna i smeten,
blanda vél och se till att kottet blir val indrénkt.

. Hall olja till ett djup av ungeféar 3 cm i en liten kastrull. Nar oljan ar riktigt hel lagger man i kéttbitarna, en efter
en, och friterar dem tills de blir gyllenbruna (ungefar 2-3 minuter).

. Eftersom kastrullen &r liten maste man fritera i flera omgangar. Nar allt kottet ar fardigt lagger man det i en
skal.

. Skar den gréna och den réda paprikan i bitar av ungefar samma storlek som koéttbitarna. Blanda alla
sasingredienserna i en bunke. Hall 2 msk av oljan som har anvants vid friteringen i en stor stekpanna, lagg i
paprikan, sedan ananasbitarna och till sist den sétsura sasen. Lat sdsen koka ungefar 2 minuter.

. Till sist lagger man i det friterade kottet och later det hela koka pa stark varme i 2 minuter. Fardigt.



