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Kinesiskt marinad till stark Biffgryta
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(foto; Strimlad ryg-g_b_i-ff i mari_nad)
En av de absolut godaste marinader till strimlad biffgryta ar den med kinesisk touch! Soyasas, koriander, vitlok, chili, risvinager, farinsocker mm..
mm... Detta ger rejél fart p& smaklokarna kan jag lova!!

Det har behdver du :
2 skivor ryggbiff
Marinad

5 dl Vatten

Y zucchini

2 varlok

1 burk vattenkastanjer

Marinad :

1 kruka farsk koriander (finhackad)
1 kinesisk vitlok (finhackad)

1 dl ljus soyasas

Y pressad lime

1 tsk risvinager

1 tsk chilisés (jag anvander D’Elidas)
1 msk brunt farinsocker

2 tsk torkade chiliflakes

Flingsalt + grovmalen svartpeppar

GOR SAHAR :

Blanda samman alla ingredieserna till marinaden i en skal. Finstrimla biffen och ldgg ner i marinaden. Blanda val! Tack med plastfolie & 13t sta Gver
natten i kylskap. Hetta upp en panna med lite olja. Fras pa biffen och all marinad tills de mesta av vétskan kokat bort. Tillsatt varloken i strimlor och
zucchini skuren i mindre bitar. SI& sedan pa allt vatten och 13t grytan smaputtra utan lock ca 25min. Mot slutet kan du tillsatta kastanjerna, annars
kokar de latt sonder. Servera med basmatiris.

Nar all vatskan fran kott & marinad kokat bort sa tillsitt gronsakerna och sl pa vattnet. Sank varmen och Iat puttra ca 25 min.
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Servera med basmatiris! Smaklig Maltid!
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13 Svar till “Kinesiskt marinad till stark Biffgryta”

1" Mulle Krokodilrumpa 07 april 2009 kI 12:12
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AnnaKarin 07 april 2009 kl 12:20

Och vad det ser gott ut — jag skall ata grytan i helgen! GLAD PASK

“{i?‘ katarina 07 april 2009 ki 15:02
ser fantastiskt gott ut! tack for annu ett fint recept. @

Svara

4" Anna / Frostrosor 07 april 2009 kl 17:44
Detta ser ju helt oemotstandligt gott ut!

Svara
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Mmmmm, gott med kinesiskt ; )

1 Lena 07 april 2009 kI 17:57
Ha en skon kvall!
Kram Lena

Svara
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#X8# missdelfin o7 april 2009 ki 18:06

Qj 0j 0j...ser som vanligt helt fantastiskt gott ut. &
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