Grønsager og oksekød i wok

 (Hovedret - 4 personer)

Ingredienser

400 g tørret hvid pasta, fx spaghetti

300 g renset broccoli

1 frisk rød chilipeber

25 g saltet LURPAK smør

1 spsk vindruekerneolie

2 zittauerløg i halve skiver (ca. 125 g)

1 lille knust fed hvidløg

300 g magert, hakket oksekød

225 g champignoner i kvarte

1/2 dl vand

2 tsk japansk sojasauce

1/2 tsk groft salt

friskkværnet peber

Tilbehør: 100 g revet ost.

Fremgangsmåde

Kog den tørrede spaghetti efter anvisningen på emballagen.

Skær imens broccolien i små buketter og stokken i tynde skiver. Flæk chilipeberen på langs. Fjern kernerne under rindende vand med en spids kniv. Hak chilipeberen

(ca. 1 spsk i alt). Kom smør og olie i en wok/stegegryde. Varm det op ved kraftig varme, til smørret er gyldent. Steg, under omrøring og ved kraftig varme,

løg, hvidløg og chili i ca. 1 min. Tilsæt kødet og steg det med i ca. 2 min., til det smuldrer og skifter farve. Tilsæt broccoli og steg videre i ca. 2

min. Tilsæt champignoner og steg endnu i ca. 2 min (ca. 7 min. i alt). Kom vand, sojasauce, salt og peber i retten og smag til.

Ved serveringen: Hæld pastaen til afdrypning i en sigte. Sæt wok'en med oksekød og grønsager på bordet. Hæld pastaen i en varm skål og server den ved siden

af.

