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Vlees marineren: 
In glazen kom 
3 afgestreken el bloem 
1 eidooier 
2 el sojasaus  
      Gebruikt: 
      1 oestersaus en 1 sojasaus 
2 el droge sherry  
      Gebruikt: 
       Witte wijn  
2 el water 
peper en zout 
 
2 gepelde steaks (Lidl) in 
reepjes snijden 
Mengen onder beslag 
Ijskast half uurtje, tijd om de 
rest te bereiden 
 
Rijst:  
1 kopje rijst, 3 x spoelen 
3 kopjes water 
Zout 
Onder deksel garen 
 
Prinsessenboontjes: 
Diepvriesboontjes met wat 
water 
En een uitje versnipperen 
Garen onder deksel 

Zoetzure saus: 
1 koffielepel kalfsfond van 
Chef 
75 ml zoetzure chili saus 
100 ml water 
1 el ketchup 
½ kl maïzena 
Goed mengen 
 
In blauwe Greenpan 
Zonnebloemolie verhitten 
Vlees uit marinade nemen en 
in 2 keer bakken 
Op papier laten uitlekken 
 
Olie afgieten en wat in pan 
overhouden 
De prinsessenboontjes hier in 
wokken 
Zoetzure saus erbij – > 
1 minuutje 
Vlees erbij, goed omroeren 
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