WISOMIAGARMATS
/// el oah o6 gote

Flaskkott sweet and souer
Jonny - 2024-09-03

Forberedelsetid
50 min

Svart

medelsvart

Portioner

4 personer

Description

En favoritmiddag som lagas flitigt, uppskattad pa kina resurang och hemma hos mig. Flaskkott sweet and souer
kombinerar sott och surt i en perfekt kombination och gillas av saval stora som sma. Jag byter garna ut
strosocker med stewia socker (sockerfritt)

Ingredienser



— 400 - 600 g flaskkarré, skuren i grova téarningar
— 1-2dl majsstarkelse

— 2 dl rapsolja

— 2 gula l6kar, grovhackade (stora)

— 2 rbda paprikor, grovhackade

— 3 msk ingeféara, skuren i tunna stavar

— 4 skivor ananas (pa burk eller farsk)

— 125 g salladslok, strimlad

— 2 - 3 msk bikarbonat

— Sas -

— 2 dlvatten

— 1dl ketchup

— 2 msk strosocker eller stewia socker som jag sjalv anvander
— 3 msk risvinager (eller attiksprit, 12 %)

— 2 msk japansk soja

— 2 msk vatten

— 1 tsk majsstarkelse

Instruktioner

1. Lagg flaskkotet i en bunke, blanda ner bikarbonaten, lat sta i kylen 35 minuter.
2. Borja med sasen. Blanda alla ingredienser till sdsen utom majstarkelse och 2 msk vatten i en kastrull.

3. Koka upp och lat smaputtra i ca 10 minuter. R6r ut majsstarkelsen i 2 msk vatten och blanda sedan ner i
sasen.

4. Lat koka upp sa att sasen tjocknar, stang sedan av varmen.

5. Ta ut och skdlj flaskkdtet noga under rinnande vatten i en sil. Hetta upp oljan i en wok eller stekpanna. Vand
runt flaskbitarna i majsstarkelse tills de ar tackta. Fritera/stek dem i omgangar i 5-6 minuter. Ta upp och stall
at sidan sa lange. Hall av oljan fran pannan.

6. Hetta upp lite ny olja i pannan och stek I6k, paprika och ingefara pa medelvarme i ca 4 minuter. Lagg i
flasket, ananasen och sasen. Vand runt. Toppa med salladslok och bjud med nykokt ris.



