Millionbøf a la Chinatown

Ingredienser:

·  500 g hakket oksekød

·  50 g smør eller 3 spsk olie

·  250 g champignon

·  1 stort løg

·  1 lille rød peberfrugt

·  4-5 stilke bladselleri

·  2 1/2 dl bouillon

·  1-2 fed hvidløg

·  salt og peber

·  2 spsk kikoman-sojasauce

·  maizena til jævning

·  250 g friske bønnespire

Svits det hakkede kød i smør eller olie, til det falder fra hinanden. Tilsæt de skivede champignon og hakkede løg. Lad det snurre med nogle minutter, inden

fintskåret peberfrugt og bladselleri, samt bouillon, presset hvidløg, salt, peber og soja-sauce tilsættes. Lad retten snurre under låg. Jævn retten let

og smag den til. De friske bønnespirer tilsættes lige inden rettes serveres med kogte ris.

