Kinesisk Aften

Biff på kinesisk

	INGREDIENSER:

200 g biff i strimler
1 ts olivenolje
1 liten gulrot i tynne skiver
1 stilk selleri i tynne skiver
1 liten løk i tynne skiver
1 ss soyasaus
1 ts hvitløkpulver
1/4 ts pepper
1/2 squash i små terninger
1 ss maizena
1 dl vann
	SÅNN GJØR DU:

Varm oljen i en stekepanne, og ha kjøttet porsjonvis for å få best bruning. Skru ned varmen, og ha i gulrot, selleri, løk, soyasaus og krydder. Dekk med lokk, og surr til grønnsakene er myke. Tilsett squash, og la det steke 3-4 min. Rør maisenna ut i vann, og hell det over kjøttblandingen. Rør godt i pannen til alt har fått et tynt glanslag. Kokt ris smaker godt til.


Chengtu Kylling

	INGREDIENSER:

300 g kylling (smaker også bra med svinekjøtt)

Marinade
1 tsk sherry 
1 ssk soyasaus 
1 eggehvite 
Saus 1
1 tsk sherry 
1 ssk sojasaus 
1,5 tsk sukker 
1 ssk eddik 
2 ssk hønsebuljong + 2 ssk vann ELLER bare 4 ssk vann 
2 tsk oyster sauce 
1 tsk maisena 
salt og pepper 

300 g fersk spinat 
Saus 2
1 tsk ingefaer 
1 tsk hvitløkspulver (eller 1 fedd hvitløk) 
1 ssk hakket purre 
1 ssk hot bean sauce 

maisolje til steking 
1 ssk sesame oil (kan sløyfes)
	SÅNN GJØR DU:

Skjær opp kyllingen i små biter, ca. 2cm på hver side. Bland marinaden, ha i kyllingen og la det hele stå i ca. 20 minutter. Bland ingrediensene til saus 1 i en bolle, og saus 2 i en annen bolle. Stek kyllingen i en wok eller stor stekepanne, i litt olje, bare inntil den er lysbrun. Ta kyllingen ut av stekepannen. Stek spinaten bare inntil den er moer. Det tar bare ett minutt eller så. Ta spinaten ut av stekepannen. Stek saus 2 30-60 sekunder, inntil den lukter forholdsvis sterk. Ha i kyllingen og saus 1, bland godt, og la det hele steke et par minutter inntil sausen blir tykk. Tilsett spinaten igjen til slutt. Serveres med ris.


Kinesiske kjøttboller

	INGREDIENSER:

350 g kokt svinekjøtt
1 stort eple
1-2 ss tørket salvie
2 ss hakkede bønneskudd
2 ss klippet persille
1 ss hakket ny løk
revet skall av 1/2 sitron
1-2 ts soyasaus
1-2 ts tomatketchup
salt
pepper
125 g skåldede, hakkede mandler
	SÅNN GJØR DU:

Hakk kjøtt og eple og bland det med de øvrige ingrediensene. Avkjøl farsen ca 30 minutter. Rull den til 8-12 jevnstore kjøttboller. 

Rist mandlene i varm ovn, eller under grill, og hakk dem. Rull kjøttbollene i mandlene. Pynt med persille.

Server kjøttbollene til forrett eller til et glass vin.


Pekingsuppe

	INGREDIENSER:

100 g magert svinekjøtt
100 g bambusskudd
1 egg
4 sorte kinesiske sopp
1 pipeløk eller det hvite på en halv purre
1 ss olje
7,5 dl hønsebuljong
10 g kinesiske vermicelle (en slags nudel)
2 ss tørr vermouth
1,5 ss sitronsaft
1 ss soyasaus
1 ts chilipulver
	SÅNN GJØR DU:

Vask soppene og legg dem i bløt i 10 minutter i lunkent vann. Ta dem opp, tørk dem og skjær de i strimler. Skjær og kjøtt og bambusskudd i strimler. Løken hakkes fint. Pisk egget i en skål. I en annen blandes vermouth, sitronsaft, soyasaus og chili. Varm en ss olje i en gryte med sterk varme. Stek svinekjøttet i ett minutt, tilsett soppen og rør. Etter ett minutt helles væsken og vermouth blandingen ned i gryten. Kok i 10 minutter og ha i vermicelle og bambusskudd. Kok i 2 minutter til. Hell i det piskete egget og rør godt. Dryss med løk til slutt.


Storfekjøtt med appelsin og ingefær

	INGREDIENSER:

450 g magert mørbrad, filet eller kam av okse, skåret i smale strimler
finrevet skall og saft av 1 appelsin
1 ss lys soyasaus
1 ts maizena
2,5 cm fersk ingefær, finhakket
2 ts sesamolje
1 stor gulrot, skåret i tynne strimler
2 vårløk i tynne skiver
risnudler eller kokt ris til servering
	SÅNN GJØR DU:

Ha kjøttstrimlene i en bolle og dynk med appelsinskall og saft. Dekk til og la det ligge i marinaden i minst 30 minutter. Rør om iblant. 

Hell marinaden av kjøttet og ta vare på den. Bland kjøttet med soyasaus, maisenna og ingefær?

Varm sesamoljen i en wok eller stor stekepanne. Ha i kjøttstrimlene og fres dem under omrøring 1 minutt til de får farge. Tilsett gulrotstrimlene og fres under omrøring 2-3 minutter til.

Rør inn skivet vårløk og marinade og la det koke under middels varme under omrøring til sausen er kokt litt inn og blitt blank. Serveres omgående sammen med risnudler eller vanlig kokt ris.



Braisert fisk med sopp

	INGREDIENSER:

450 g rødspette eller lomre
1/2 eggehvite
2 ss maizena, rørt ut i litt vann
6 dl vegetabilsk olje
1 ss finhakket vårløk
1/2 ts finhakket fersk ingefær
115 g sjampinjong i tynne skiver
1 ts brunt sukker
1 ss lys soyasaus
2 ss kinesisk risvin eller tørr sherry
1 ss konjakk
1,2 dl hønsebuljong
salt
noen dråper sesamolje til servering
	SÅNN GJØR DU:

Skjær vekk de myke bena langs kanten av fisken, men la skinnet sitte. Skjær hver filet i middels små biter. Bland litt salt, eggehviten og maisennajevningen i en liten bolle. Vend fiskebitene i blandingen. 

Varm oljen i en wok til den er middels varm, legg i fiskestykkene enkeltvis og rør forsiktig slik at de ikke setter seg fast. Ta dem opp etter ca 1 minutt og la dem renne av. Hell ut alt unntatt 2 ss olje. Fres vårløk, ingefær og sopp under omrøring i 1 minutt.

Tilsett sukker, soyasaus, risvin eller sherry, konjakk og buljong og kok opp. Tilsett fiskebitene og braser 1 minutt. Jevn med resten av maisennajevningen og dynk med sesamolje. Server omgående.


Mu Shu svinekjøtt med egg og sopp

	INGREDIENSER:

15 g tørket kinesisk sopp
225 g svinefilet
225 g kinakål
115 g hermetisk bambusskudd, avrent
2 vårløk
3 egg
1 ts salt
4 ss vegetabilsk olje
1 ss lys soyasaus
1 ss kinesisk risvin eller tørr sherry
noen dråper sesamolje til servering
	SÅNN GJØR DU:

Bløtlegg soppen 25-30 minutter i en bolle med kaldt vann, deretter skyller du dem grundig og kaster eventuelle harde stilker. La soppen renne av og skjær den i tynne skiver. Skjær svinekjøttet i fyrstikktynne strimler. Strimle kinakål, bambusskudd og vårløk tynt. 

Knekk eggene i en bolle, tilsett en klype salt og pisk dem. Varm litt olje i en wok, ha i eggene og rør og vend forsiktig til de stivner litt. Ta opp eggerøren, sett den til side og hold den varm.

Varm resten av oljen i woken, tilsett kjøttet og fres det under omrøring i ca 1 minutt eller til fargen endres. Ha i sopp, kinakål, bambusskudd og vårløk og fres under omrøring 1 minutt til. Deretter tilsettes resten av saltet, soyasaus og vin eller sherry.

Fres grønnsakene under omrøring 1 minutt til, før du har eggerøren i woken. Bland godt slik at eggerøren løser seg opp. Dynk med sesamolje og server omgående.

På kinesisk er Mu Shu navnet på en klargul blomst. Denne retten serveres tradisjonelt som et fyll innpakket i tynne pannepaker, men den kan også serveres for seg med kokt ris.


Sprøstekte grønnsaker med tofu

	INGREDIENSER:

2 pk røkt tofu (soyabønneost/bønneost) á 225 g, i terninger
3 ss soyasaus
2 ss tørr sherry eller vermut
1 ss sesamolje
3 ss jordnøtt- eller solsikkeolje
2 purrer i tynne skiver
2 gulrøtter i strimler
1 stor squash i tynne skiver
125 g minimais, delt i to
125 g sjampinjong eller shiitakesopp i tynne skiver
1 ss sesamfrø
eggnudler til servering
	SÅNN GJØR DU:

Tofu, også kjent som soyabønneost eller bare bønneost, er best hvis den marineres lett før tilberedning, slik at den får mer smak. Denne retten blir enda mer smakfull hvis du bruker røkt tofu. 

Legg tofuterningene i en stor bolle med soyaolje, sherry eller vermut og sesamolje. Bland godt, dekk til og la terningene marinere minst 30 minutter på et kjølig sted. Ta terningene opp av marinaden med hullsleiv og spar marinaden.

Varm jordnøtt- eller solsikkeolje i en wok eller stor stekepanne, ha i tofuterningene og fres dem under omrøring til de er brune på alle sider. Ta dem opp med hullsleiv og sett dem til side.

Fres purre, gulrot, squash og minimais under omrøring i ca 2 minutter. Tilsett sopp og stek under omrøring 1 minutt til.

Ta tofuterningene tilbake i woken og hell marinaden i. Varm opp til det bobler og dryss sesamfrøene over. Serveres omgående, rett fra woken, med varme nudler som eventuelt kan vendes i litt sesamolje

Hemmeligheten bak vellykket woksteking er å ha alle ingrediensene klare før du varmer oljen i woken. Ha grønnsakene i separate skåler og mål opp sauser, oljer og krydder.


Sechuankylling (kinesisk)

	INGREDIENSER:

5 kyllingfileter
olje til steking
2 paprika
1/2 squash
ca. 6 sjampinjonger
2 gulrøtter
1 løk
100 g sukkererter eller grønne bønner
1/2 purre
1 dl cashewnøtter (kan sløyfes)

Sechuansaus:
3 dl hønsebuljong
1/2 dl soyasaus
2 ss ketjap manis (søt soyasaus)
1 ss sambal oelek (chilipasta)
1 ss revet ingefær
1 hakket hvitløkbåt
1 ss potetmel til jevning
salt og sukker etter smak
	SÅNN GJØR DU:

Skjær kyllingfiletene i biter og grønnsakene i litt store biter. Varm olje i en wok eller en egnet panne. Stek kjøttet mens det stadig vendes rundt. Når kjøttet er hvitt tilsettes grønnsakene. Fres alt sammen et par minutter. Hell over hønsebuljong. Tilsett soyasaus, ketjap manis, revet ingefær, hvitløk og chilipasta. Jevn med potetmel utrørt i kaldt vann. Smak eventuelt til med salt og sukker. Dryss cashewnøtter over retten før servering. Serveres med ris.


