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31/05/2022 

Rijst opzetten 
 
Vlees in reepjes snijden 
 
Marinade 
½ kl zwarte peper 
1 kl zout 
1 el rijstwijn (Sherry gebruikt) 

1 kl suiker 
4 stukjes fijngesneden 
gember 
Vlees 10 minuten marineren 

 
Beslag 
6 el maïzena 
6 el bloem (Zelfrijzende gebruikt) 

½ kl bakpoeder (niet) 

16 el koud water (meer gebruikt) 

Zout 
 

Zoet-zure saus (mag dubbel) 

4 el ketchup 
4 el suiker 
2 el rijstazijn (Sherry gebruikt, oesje missing) 

Zout 
120 ml water 
0,5 el maïzena 
 
Vlees in chapelure 
wenkelen 
En bakken in olie op 160°C 
Laten uitlekken 
Een 2de keer bakken 
 
In wok 
Lenteui 
Gember in beetje olie 
bakken 
+ saus   
Laten meebakken tot mooie dikte heeft 

+ vlees toevoegen 
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