Kødret med svampe og bønnespirer.

Der er brugt blandede tørrede svampe i retten, men man kan også bruge friske markchampignoner, østershat eller andre.

1 kg skært flæske- eller oksekød.

2 mellemstore løg.

2 fed hvidløg

0,75 dl olie.

1 tsk. Sambal Oelek.

3 spsk. Indonesisk soja.

3 dl. Bouillon.

1 rød peberfrugt.

200 g. friske bønnespirer.

Storbladet persille eller friske korianderblade.

Salt.

Skær kødet i tynde strimler og hak de pillede løg. Svits kød, løg og de pillede delte hvidløgsfed i olien, i en dyb pande eller gryde. Tilsæt sambal Oelek,

soja og bouillon. Smag til med salt og kog under låg i et kvarter.

Bland peberfrugtterningerne i sammen med bønnespirerne.

Smag retten til og server med den friske persille eller korianderblade.

