Kiinalainen suikalepannu

Valmistelut: 20 minuuttia
Kypsyminen: 10 minuuttia

4 annosta

1 rkl soijakastiketta (tfamari)

1 rkl valkoviinietikkaa

1 rkl kuivaa sherryad

1+l raastettua tuoretta inkivddrid

350 g poikkisyin suikaloitua
vdhdrasvaista naudanfileetd

1 rkl kylmdpuristettua oliivioljyd

131l seesamial jyd

2 valkosipulin kynttd murskattuna

1 vihersipuli ohueksi viipaloitua

120 g tuoreita herkkusienid 4 osaan
lohkottuina

1 vihred paprika 7 sentin levyisind
suikaleina

1 punainen paprika 3 sentin
levyisind suikaleina

2 tl maissijauhoja

11dl lihalientd

1. Sekoita kulhossa soijakastike ( famari), viinietikka, sherry ja




raastettu inkivddri. Upota lihasuikaleet mausteseokseen ja
kddntele niitd, jotta ne maustuvat tasaisesti.

. Kuumenna puolet oliividljystd ja seesamicljy paksupohjaisella
pannulla ( noin 1 minuutti). Valuta liha, mutta sddstd
mausteliemi. Ruskista suikaleet kevyesti 6ljyseoksessa ( noin
1 minuutti). Kddntele suikaleita, jotta ne ruskistuvat
tasaisesti. Nosta suikaleet vadille reikakauhalla.

ja vihersipuli, sienet ja paprikasuikaleet. Kypsennd kasviksia
samalla sekoittaen minuutin verran. Peitd pannu kannella ja
sdddd lampotila alhaisemmaksi. Jatka kypsentdamistd 2-3
minuuttia, kunnes kasvikset ovat kypsid, mutta vield rapeita.
. Sekoita maissijauhot lihaliemeen ja sitten mausteliemeen.
Kaada suurus ohuena nauhana muiden ainesten joukkoon
pannuun. Sekoita kastiketta faukoamatta, kunnes se on
saostunut. Siirrd lihasuikaleet takaisin pannuun ja anna
niiden kuumentua ldpikotaisin. Siirrd ruoka lammitetylle
tarjoiluvadille. Tarjoa lihan kanssa pilahviriisid.







KIKKOMANE

NATURALLY BREWED TAMARI

GLUTEN FREE

X Soy Sauce
% 150 mle

Tamari



