LYNSTEGT STÆRKT KRYDRET OKSEKØD

Der anvendes: Til ca. 4 personer

• 1 tsk. korianderfrø

• 500 gram

oksefilet

• 1/2 tsk. salt

• 1 spsk. olie

• 2 spsk. tamarindekoncentrat

• 2 tsk. farin (eller knust palmesukker)

• 2 spsk. kokoscreme

Krydderpasta af:

• 5 røde

chilier

• frisk galangarod i skiver (stykker af 2 cm)

• 1 tsk. rejepasta

• 10 røde grofthakkede asiatiske skalotteløg

• 4 fed hvidløg

• 2 tsk. olie

Fremgangsmåde: 

Tilberedningstid, ca. 45 minutter

1: Krydderpasta – Bland alle ingredienserne til pastaen i en foodprocessor og bland til en glat pasta, skrab indimellem pastaen ned fra blenderens sider.

2: Tørsteg korianderfrøene ved lav varme i 1 minut på en stegepande, ryst panden hele tiden. Knus frøene i en morter.

3: Skær oksekødet i tynde stykker. Bland det med koriander og salt og rør det godt sammen. Sæt det herefter til side et stykke tid.

4: Varm olien op i en wok eller stegepande, kom krydderpastaen i og steg den ved mellemvarme 3 minutter, eller til det dufter krydret og bliver olieret.

Tag krydderpastaen op af wokken og rengør wokken.

5: Varm wokken op igen til høj varme, tilsæt kødet i 2 hold og lynsteg i 2 – 3 minutter, eller til kødet lige er stegt. Tilsæt krydderpastaen, tamarinde,

sukker og kokoscreme. Rør godt i retten mens der er kraftig varme på wokken. Efter ca. 1 minut er retten klar til servering sammen med dampende varme ris.

