Biff med ostronsas

Ingredienser 2 personer

250 g utskuren biff

2 msk mirin (s6t matlagningssake)
1 msk risvindger

3 msk ostronsas

0,5 msk farsk ingeféra, riven

0,5 msk gronpepparkorn

1 st silverlok eller gul 16k

75¢ shiitakesvamp eller annan svamp
1 tsk rapsolja

0,5 st tarning mork oxbuljong
75¢g sockerérter

Tillbehor

120 g nudlar

Tillagning

| asiatiska butiker finns ibland farska gronpepparkorn som ingar i denna ratt. Vanliga torkade
gronpepparkorn gar dock lika bra.

1. Blanda mirin, vindger, ostronsas, ingefara och pepparkorn i en skal till en marinad.
2. Skar kottet i ca 1 cm breda strimlor. Skar I6ken i tunna klyftor.

Ansa svamparna och skar stoérre svampar i kvartar. Lagg kott, I6k och svamp i skalen med
marinad. Blanda om och lat marinera svalt minst 1 timme.

3. Hall upp alltsammans i en sil men med en skal under sa att marinaden sparas. Hetta upp
olja i en stekpanna med belaggning och stek kétt, svamp och 16k ca 3 min. Hall pa
marinaden, smula ner buljongtarning och blanda ner sockerarter. Lat puttra ca 2 min.

4. Servera med kokta nudlar.
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