Svinekød og rodfrugter i wok

Ingredienser

400 g skinkeschnitzler i tynde strimler (wokstrimler)

Marinade:

1 dl soya

1 spsk olie

1/2 spsk finthakket ingefær

2 fed finthakkede hvidløg

1 hakket, udkernet chilipeber el. 1 tsk sambal oelek

Rodfrugter, fx:

2 gulerødder

2 rødbeder

1 pastinak el. 200 g selleri

hakket basilikum el. persille

Tilbehør:

Kogte jasminris, ekstra soya og evt. sambal oelek

Fremgangsmåde

Gør det hele i stand til stegning:

Skær kødet i tynde strimler.

Pisk marinaden sammen.

Lad kødet marinere heri ca. 1/2 time, mens du snitter rodfrugterne.

Skær alle rødderne i tænkstiktynde strimler.

Steg kødet med marinade i 4-5 min. - steg ad to omgange og tag det på med en hulske.

Steg grøntsagerne i olie i wokken - rist til de er sprødmøre.

Kom kødet tilbage i wokken og smag til med soya.

Drys lidt hakket basilikum eller persille over og server med løse ris.

Eksotisk mad af dansk svinekød og danske rodfrugter!

