Sweet and sour sauce med grønsager

4 personer

Arbejdsgang

Lav sweet and sour-saucen. Kog risen. Gør grønsagerne klar og steg dem. Tilsæt saucen.

Du skal bruge

Sweet and sour-sauce

½ deciliter tomatketchup

½ deciliter lagereddike

½ deciliter sukker

1 deciliter lage fra ananas

2 deciliter grønsagsbouillon

1 spiseske majsstivelse

2 spiseskeer vand til jævning

Grønsager

3 gulerødder

2 spiseskeer ingefær

2 porrer

200 gram broccoli

200 gram grønne bønner

1 spiseske olie

100 gram ananas

1 teske salt

½ teske peber

4 deciliter jasmin- eller basmatiris

Sådan gør du

1. Bland tomatketchup, eddike, sukker, lage fra ananas og grønsagsbouillon i en gryde og lad det koge op.

2. Rør majsstivelsen ud i vandet. Dette er nu din jævning.

3. Tilsæt jævningen under omrøring og bring saucen i kog. Kog i 2 minutter og tag gryden af varmen.

4. Kog risen efter anvisning på pakken.

5. Skræl gulerødderne og skær dem i halve og herefter i grove stimler.

6. Skræl et stykke ingefær, og hak det fint.

7. Rens porrerne ved at fjerne top og bund, samt fjerne det yderste lag. Skyl dem under vand.

8. Skær porrerne i halve, og skær dem i skiver på cirka 1 centimeters tykkelse.

9. Skyl broccolien og skær den i små buketter.

10. Varm olien i en stor gryde eller wok.

11. Skyl bønnerne og skær enderne af dem. Skær ananasen i tern.

12. Steg gulerod og ingefær ved høj varme under kraftig om! røring i 2 minutter.

13. Tilsæt porrer, broccoli og bønner, og steg videre i yderligere 2 minutter.

14. Tilsæt ananasen, og varm retten i 1 minut. Grønsagerne skal stadig være sprøde.

15. Bland grønsagerne med sweet and sour-saucen og smag til med salt og peber.

16. Server med de kogte ris.

