Jarl & Jettes opskriftkort o

Sur/sode kineserier

Min storebror Stig dode i 2007 og efterlod sig kone og en datter. Datteren
Christina er gift med Karsten, bor i Slagelse/Skaelsker omradet og har to born.
Patric(10) og Frederik (13). Vi ser dem engang imellem og sidst da vi var besgg
sagde Patric til sin mor ”Mor, onkel Jarl er jo naesten som en bedstefar” en
bemaerkning som gik lige ind pa lystavlen 1t Stig havde vaeret igennem et par
blodpropper og det var da ogsa en blodprop der sagde stop. Han fik konstateret
malersyndrom for mange ar siden og var praeget af det resten af sit liv. Han var i
ovrigt meget glad for at vaere bedstefar.

Resterne fra en and plukkes i sma dele og laegges i en lage
af én del god soyasauce (gerne mushroom flavoured dark
soya sauce) og én del sherry. Det henstar i koleskab
mindst 2 timer. Kodet tages op og vendes i Tempur-mel,
som er japansk rismel, derefter skal de frituresteges.

Man har i de to timer som kodet har marineret stegt en del
grontsager der er fintsnittet og bestar af:

1 red peber og 1 gron peber samt 100 g. gulerod, 300

g. blegselleri, 300g. blomkal, 300 g. ananas samt

4 fedhvidlog samt fremstillet en sursgd sauce som bestar
af 8 spsk. ketchup, 5 spsk. sukker, eller sukkererstatning
der svare til samme mangde sukker. 2 tsk. salt samt

2 tsk. soyasauce og 5 tsk. eddike. Et lille loag samt lidt
finthakket syltet ingefaer. Svits det finthakkede lag til
saucen i olie, tilsaet hakket ingefzer og eddike og kog et
par minutter . Ror maizenamel ud i 1 spsk. vand og ror det i
gryden sammen med soya, tomatpure og bouillon. Kog
saucen igennem og hold den varm.

Vend kgdet i til allersidst og server.

Denne opskrift kan ogsa bruges med svinekgd eller

oksekod!
Bon appetit!
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