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®© 25-35min 2, 2 PORTIONER 5 DAGES HOLDBARHED

Kinesisk sursad-sauce med rabarber,
oksekod og agurk

Det skal du bruge

2 stk gulergdder

1 stk skoleagurk

1 stk rabarber

2 stk oksetykstegsbeffer (har
veeret frosset)

125 g nudler

/> stk ingefeer

1 spsk sojasauce

1 spsk hvidvinseddike
/2> spsk majsstivelse
Y2 pose oksebouillon
1 fed hvidleg

Det skal du selv have
olie®

sukker

salt ©

peber ©

b basisvare

. Forberedelse: Skreel gulerodder og skaer i /2 cm skiver

pa skra. Skyl agurk og skeer i tykke bjaelker pa ca. 4 cm.
Skyl rabarber og skeer i 2 cm stykker.

2. Oksekad: Skaer oksekedet i strimler, pa tveers af arene.

. Oksestrimler: Varm lidt olie op i en wok/sautépande op

ved hgj varme. Brun kadet pa alle sider, sa det far
stegeskorpe. Laeg det til side pa en tallerken.

. Grent: Kom lidt mere olie pa panden og steg

gulergdderne i 2 min. under omrering. Tilseet de @vrige
grgntsager og steg videre ca. 4 min. Vend rundt i det
ofte.

. Nudler: Bring en gryde med rigeligt letsaltet vand i kog.

Kog nudler ca. 4 min. Heeld vandet fra.

. Sursed-sauce: Skrael og riv ingefzer. Ror sojasauce,

eddike TIP: Reducér maengden, hvis du ikke vil have den
for syrlig, majsstivelse, bouillon, 1 spsk sukker og 1%> dl
kogende vand sammen i en skal. Tilsaet ingefeer og pres
hvidlag i.

. Kom kgd og sauce i panden med grontsagerne og kog

godtigennem. Smag til med salt og peber. Servér retten
med kogte nudler.



