Skinkewok med sommergrønt og ris

(4 pers.)

500 g skinkestrimler til wok

1-2 fed hvidløg

15 g frisk ingefær

500 g gulerødder

1 blomkål, 500 g (eller spidskål)

250 g sukkerærter

15 g smør

3 dl hønsebouillon

1 spsk citronsaft

1 spsk majsstivelse

1 bdt persille

Salt

Peber

Tilbehør: Kogte ris

Sådan gør du:

Vend kødet med salt og peber. Hak hvidløg og ingefær meget fint. Rens gulerødderne og snit dem i lidt mindre stykker. Del blomkålen i buketter. Nip sukkerærterne

og snit dem i mindre stykker. Rist kødet i en varm wok med smør og tag det op. Steg nu gulerødder og blomkål i wokken sammen med hvidløg og ingefær 3-5

minutter. Vend kød og sukkerærter i wokken. Rør den kolde bouillon sammen med citronsaft og majsstivelse og hæld det i wokken. Kog det igennem et par minutter.

Lad det blive gennemvarmt, smag til med salt og peber og server straks med persilledrys og kogte ris.

