And og rødder i wok

Ingredienser

2 andebryster

Marinade:

1 dl soyasauce

1 spsk olie

1/2 spsk finthakket ingefær

2 fed finthakket hvidløg

1 tsk sambal oelek e. 1 snittet rød chili

Grøntsager:

2 porrer

1 savoykål

2-3 rødbeder

2 gulerødder

250 g markchampignon

olie til stegning

evt. 1 dl bouillon

Tilbehør: 5-6 dl jasminris

Fremgangsmåde

Skær skindet af andebrysterne.

Skær kødet i 1/2 cm tynde strimler.

Pisk marinaden sammen og lad kødet marinere heri ca. 1/2 time, mens du snitter grøntsager.

Rens porrerne og snit dem i 1 cm brede stykker på skrå.

Fjern evt. de yderste par blade på kålen, halver den, fjern stokken og snit kålen fint.

Skræl gulerødder og rødbeder og skær dem i tændstiktynde strimler (julienne).

Rens champignonerne og skær dem i tynde skiver.

Steg kødet med marinade i en wok el. brede stegegryde 4-5 min.

Steg ad to gange og tag det op med en hulske.

Kom lidt olie i wokken og steg grøntsagerne ad to omgange 2-3 min.

Kom kødet tilbage i wokken.

Tilsæt evt. bouillon og varm retten igennem - smag evt. til med lidt mere soya.

Server med kogte jasminris.

Sådan kan anden også tage sig ud Mortensaften.

