Kongereker i sur søt saus

Ingredienser: 

6-8 reker for hver person. (for 4 personer beregn 30 stk)

1 flaske sur søt saus

1 ss chili paste i soya bean oil

½ ts ground chiligarlic oil

1 ss øster saus

2 ss ketchup

½ dl vann

2 båter hvitløk, hakket i smått

4 cm ingefær skjæret i strimler

5-6 sjalottløk skjæret i to 
1 rød eller grønn paprika skjæret i store biter

1 pakke sukkererter

5 cm purreløk

   bambusskudd, babymais, og vannkastanjer etter behov

   koriander for pynt

1. Rens kongerekene og mariner dem med litt salt og olje i minst 30 minutter. 

2. Varm opp wok eller stekepanne med 3 ss olje, og fres hvitløk, ingefær, og sjalottløk.

3. Tilsett 2 ss ketchup og deretter kongerekene. Rør godt om i ca. 2-3 minutter.

4. Hell i sur søt saus, chili paste i soya bean oil, øster saus, og chili garlic oil og la det kokes opp.
5. Tilsett grønnsaker; purre, bambusskudd, vannkastanjer, paprika, sukkererter, og litt vann. La det kokes i 2 minutter. 

6. Pynt på med litt koriander og pepper på toppen. 

Serveres med ris og soya saus. 

Husk! Retten kan lages med kyllingfilet, svinefilet, fiskefilet, eller biff i strimler. 


Velbekomme
