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Vlees marineren  In Hakmolen: 
1 Sjalot 
2 Knoflook 
40 g Gember 
Scheutje Arachideolie 
4 el Ketjap manis 
4 el Sweet chilisaus  
3 el Citroensap 
1 el  Vijfkruidenpoeder 
Snuifje  Zout 
  
Vlees in stukken snijden en in de marinade mengen 
Tijdje laten marineren 
  
Groenten 
¼  
5 

Witte kool fijnsnijden op de mandoline 
Wortelen raspen 

Laten koken: 
1 l Water  
3 dl Witte wijnazijn 
2  Steranijs 
3 bl Laurier 
3 el  Suiker 
 P&S 
Marinade over groenten gieten en afdekken met huishoudfolie en laten marineren 
  
Rijst garen 
  
Vlees garen 
Gemarineerde vlees in een pan leggen 
5 dl Water aan toevoegen en laten koken 
  
Saus : In Hakmolen: 
2  Sjalotten 
2 teentjes Knoflook 
40 g Gember 
  
Arachideolie verhitten +  
 Sjalot mengsel 
40 g Tomatenpuree - en laten meebakken 
1 kl Vijfkruidenpoeder 
4 el Sweet chilisaus 
3 el Sojasaus 
4 el Ketchup 
Even laten bakken 
  
Gekookte vlees uit de pan halen + 3dl kookvocht bij de saus en laat wat inkoken 
In pan arachideolie + vlees krokant bakken aan beide kanten 
Groenten uit de marinade scheppen , Vlees snijden en erop leggen , Saus erover 
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