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MENY FRAN KINA

Frasta Rakor - You Men Dui Xia

12 portioner

Torkade tongkusvampar

1 purjoldk, ansad och skivad

1 stor ingefarsrot, skalad och hackad
4 stora rakor skalade per person
rapsolja

1dl tomatketchup

1 dl risvin eller torrt vitt vin.

salt och peppar

2 dl hénsbuljong

Lagg svamparna i en skdl med varmt vatten och [at dem
mjukna cirka 10 minuter.

Skélj sedan av dem och Iat rinna av.

Ta av de tjocka skaften.

Hetta upp en wok, héll i olja och stek rakorna tills de blivit rosa.
Hall olja i en stor stekpanna och fras ketchup, svamp, risvin,
purjo och ingefdra hastigt.

Hall pa buljongen och fras till det blivit trogflytande.

Blanda ner rékorna och 1at dem bli varma.



MENY FRAN KINA

Gronsakssallad med Kryddressing

12 portioner

600 g langbonor, snake beans

200 g sockerartor

2 réda paprikor, skurna i langa strimlor

2 roda l6kar, Halverade och skurna i tunna klyftor
300 g spenat val skéljd och skuren i strimlor

200 g bongroddar

100 g sockerartsgroddar

Ansa bénorna och skdr demi 10 cm Idnga bitar.

Lagg dem i kokande vatten och koka 1 minut sa att de skallas.
Efter % minut lagg ocksa ner sockerartorna.

Hall snabbt av vattnet.

Medan gronsakerna dr varma blanda med paprika, 16k, spenat,
bdngroddar och sockerartsgroddar i en bunke.

Kryddressingen.

1dl jordnétsolja

2 vitloksklyftor, pressade

% matsked riven, farsk ingefdra

2 réda chilipeppar, urkdarnade och hackade
1dl torkad kokos

% dl mork vindger

1% dl vatten

Hetta upp oljanien gryta. Lagg i vitlok, ingefara, chilipeppar

och kokos och stek under omrérning pa medelvarme cirka

1 minut. Hall pa vindger och vatten och sjud ytterligare 1 minut.

Lat allt svalna.

Hall dressingen 6ver salladen och skaka ordentligt sa att det blandas ordentligt.



MENY FRAN KINA
Angkokt torskrygg

12 portioner

1% kg torskrygg med skinn

1 stand bladselleri skuret i tunna strimlor
1 stor purjoldk, ansad och strimlad

2 roda paprikor, urkdrnade och strimlade
1dm ingefarsrot, ansad och strimlad

1dl olja

1dl sesamolja

1dl soja

Hetta upp en wok med vatten och satt i en angkokningskorg dar
botten tackts med bakplatspapper. Lagg i fisken med skinnet nerdt
och dngkoka 7-8 minuter. Observera att vattnet i woken inte far na
upp till maten for da blir fisken kokt.

Hetta upp olja i en wok eller tjockbottnad kastrull.

Fras gronsakerna pa hég varme tills dom blir ndstan knapriga.

Hall gronsakerna dver fisken och ”’skvatt” dver sesamolja och soja.
Servera med ytterligare sesamolja och soja.



MENY FRAN KINA

Mandarinbiff - Chen Pi Niu Rou

12 portioner

1 hg torkade mandarinskal, brutna i mindre bitar.
1% kg 16vbiff, skuret i 2 cm breda Strimlor
3 tsk torkad chili
1 purjoldk, ansad och tunt skivad
1 stor ingefars rot, ansad och fint hackad
1 del sesamolja och
4 delar jordnoétsolja
sezuanpepparkorn
1dl risvin eller torrt vitt vin
2-3 msk soja
11 hénsbuljong
2-3 msk socker
salt till avsmakning

Lat mandarinskalen svélla i ljummet vatten cirka 20 minuter

Hetta upp oljan i en wok och Iat kéttet fritera under omrérning

pa stark varme, lite at gangen, cirka 3 minuter tills kottet ar vackert brunt.
Ta upp kottet allt eftersom och I3t rinna av pa hushallspapper .

Lat mandarinskalen rinna av ordentligt.

Sank varmen i woken, héll av oljan tills ett tunt skikt aterstar.

Lagg i skalen, pepparfrukter och pepparkorn och stek pa svag vdarme,
under omrérning tills allt doftar kryddigt och gott.

Tillsatt purjo och injefara, hall pa risvin, soja och lite buljong at gangen,
lagg i kottet, sockret och eventuellt salt och lat sjuda 10 minuter.

Ta upp kott och skal och sila av buljongen som serveras till kottet.
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Ugnsstekta Bananer med Sirap och Hasselnétter

12 portioner

12 bananer

smor till formen

1% dl sirap

1% dl hasselnotter, hackade
Till servering, vaniljglass

Satt ugnen pa 200°.

Skala och halvera bananerna pa langden.

Lagg dem i en rikligt smord ugnsform.

Ringla éver sirap och stré pa de hackade hasselnétterna.
Stek cirka 10 minuter.



