Chili med oksekod
4 personer

500 g Oksekegd i strimler (f.eks. stroganoff)
1 pakke Baby majs

2 rod eller gran peber

5 sma ragde chili

1 bk champignon. Brune bedst
1 log

2 spsk  fiskesauce

2spsk  soya sauce

4 spsk  oyster sauce

2spsk  mel

2 spsk brun farin

1 skive  ingefaer (1-2 cm frisk)

2 fed hvidlag

2 kop oksebouillon

olie til stegning

Babymajs deles i 2.

Red/gron peber skeeres i strimler pa 3-4 cm laengde.
Chili deles og kernerne fijernes. Skeeres i sma stykker.
Lag snittes i halve ringe.

Ingefeer snittes s& smat som muligt.

Kadet skeeres i strimler pa 1-2 brede og 4-5 lange.

Kodet marineres i: Ingefaer, brun farin, soya sauce, hvidlag og mel. Marineres
i 1time.

Kadet brunes i 2 minutter i f.eks. wok.

Tilseet rgd/gran peber, babymajs, champignon, lag og chili og steg i 2
minutter.

Tilseet blouillon og kog under 1ag i 3 minutter.
Smag til med fiskesauce og oyster sauce.

Serveres direkte fra Wok med Jasmin ris.
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