Mørbrad i sød chilisauce

  

Tilberedningstid: 30min.

Årstid: Hele året

Antal: Hovedret til 4

500 g svinemørbrad

1 spsk revet frisk ingefær

1 limefrugt - saften af frugten (ca. ½ dl)

10 forårsløg (ca. 275 g)

2 røde peberfrugter (ca. 275 g)

4 spsk olie

2 knuste fed hvidløg

2 spsk sød chilisauce

4 spsk ketjap manis (Indonesisk sød sojasauce)

Pynt

3 spsk hakkede friske korianderblade

½ dl saltede peanuts (ca. 25 g)

Tilbehør

400 g ægnudler

200 g mangofrugt i skiver

1 spsk limesaft

Skær kødet ud i tynde stykker. Kom ingefær og lime over og lad det marinerer i ca. 10 minutter.

Istandgør grønsagerne. Skær forårsløg i 2 cm store skrå stykker og peberfrugten i supertynde strimler (gøres nemmest fra indersiden).

Opvarm en pande eller wok med 2 spsk af olien. Lynsteg kødet ad to omgange og læg det på fedtsugende  papir.

Tør evt. pande af og opvarm på ny med resten af olien. Steg forårsløg og peberfrugt 1 minut. Tilsæt kødet, hvidløg, chilisauce og ketjap manis og steg/kog

i 2 minutter. Pynt med peanuts og koriander.

Variation: Mørbraden kan erstattes af skinkekød og nudler af ris.

