Sejfilet i sur sød sauce

Kategorier:

(Hovedretter,Fisk,Sej)

Tilberedningstid:

Stk / Personer

4

Ingredienser:

300-400 g sejfilet

2 spsk.

olivenolie

1 fed

hvidløg

2 tsk frisk

ingefær

70 g tomatpuré

3-4 spsk. sukker

1/4 dl

eddike

5 dl fiskebouillon

1 løg

2

gulerødder

100 g

bambusskud

6

babymajs

3 spsk.

fishsauce

1 spsk. maizena

75 g

sukkerærter

Tilbehør:

jasminris

Fremgangsmåde:

Kog risene som angivet på emballagen.

Hak hvidløg og ingefær fint. Varm olien i en gryde og svits hvidløg og ingefær i 1 min. Tilsæt tomatpuré.

Opløs sukker og eddike i en skål sammen med lidt kogende vand.

Kom det i gryden sammen med bouillon.

Skær løget i både, gulerødder og bambusskud i tynde strimler og halver babymajsene på langs.

Løg, gulerødder og bambusskud kommes i gryden. Saucen bringes i kog.

Smag til med fiskesauce og jævn med maizena udrørt i lidt koldt vand.

Tilsæt babymajs og sukkerærter og kog op.

Damp sejfileterne i 5-10 min., indtil kødet er mørt, og server dem med ris og sur-sødsauce.

