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Mongolisk Biff

Enkelt snabblagat recept pa en
mycket god ratt. Passar bade

som vardagsmat och helgmiddagen.

Ingredienser (4 pers): Tillagningstid ca: 45min.

500 gr Flankstek eller [6vbiff, tunt skivad

0,75 dI Majsstarkelse

2 msk Rapsolja + nagra matskedar olja till stekning av biffen

0,5 tsk Riven ingefara

3 st. Vitloksklyftor, finhackade
1dl Japansk soja

0,5dl Vatten

1dl Farinsocker

1dl Skivad Salladslok

Ris till 4 personer

Gor sa har:

- Skar kottet i tunna skivor, ca 0,5cm tjocka. Lagg koéttet i bunke och blanda i
majsstarkelsen, blanda ordentligt tills kottet ar insmord. Stall det at sidan.

- Ta fram en mindre stekpanna och tillsatt 2 msk rapsolja, nar du fatt upp
varmen till medeltemperatur lagger du i den hackade vitloken och den rivna
ingefaran. Fras den i ca: 1-2 minuter.

- Nu tillsatter du soya, vatten och farinsockret. Lat den koka upp och sedan far
den sjuda i 4-5 minuter tills den blir nagot tjockare i konsistensen. Hall dver
sasen i skal och stall den at sidan.

- Tafram en wokpanna och hall i nagra matskedar olja, varm den pa
medelvarme. Lagg i kottet i mindre mangd at gangen och bryn det lagom
mycket. Nar allt kott ar fardigt brynt sa lagger du tillbaks det i wokpannan och
haller 6ver sasen, lat det borja puttra och ror om sa allt blir varmt igen.

- Nar det ar genomvarmt sa stanger ni av varmen och lagger i den skivade
Ioken och ror om.

- Servera med kokt ris och farska gronsaker efter smak.



