Stegt sødt svinekød

(Muh wahn)

Denne ret kommer også fra det kinesiske køkken. Velegnet til børn og folk der ikke bryder sig om stærke sager. I Thailand findes ligesom for

Palo

specielle restauranter som udelukkende serverer denne ret.

Dette skal du bruge:

250 g skinkekød

1 spsk soya

1 spsk sukker

1 spsk fiskesovs

(Nahm Plah)

1/2 tsk knust sort peber

2 fed hvidløg

1 spsk friske, hakkede koriander blade

2 spsk vegetabilskolie (vindruekerne olie)

1 kop (ca. 2 dl) vand

Forberedelse:

Skær skinkekødet i stykker på ca 1/2 x 3 x 1 cm

Hak korianderbladene groft

Tilberedning:

Varm olien op til den er varm i en wok

Tilsæt hvidløg og lad dem tage farve (ca. 1/2 min)

Tilsæt kødstykkerne og rør godt rundt i retten

Tilsæt soya, sukker, fiskesovs og peber

Tilsæt vand

Lad retten simre for svag varme i ca. 10 min eller indtil vandet er blevet til en tyk sovs

Anret retten på et fad og pynt med korianderblade

Tips:

Server retten sammen med rå grøntsager som f.eks. slangebønner, kinakål, rød- eller hvidkål.

Hvis du vil have retten som den spises i Norøstthailand så kan du godt tilsætte lidt ekstra chili, men prøv dig frem!

