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Onderkant formulier

Ingrediënten 4 personen :
· 2 biefstukken (à 120 g, op kamertemperatuur) 

· 4 el olijfolie 

· 3 cm verse gember 

· 200 g bimi 

· 400 g Chinese roerbakmix 

· 5 el chicken hoisinsaus (zakje 160 g, Go-Tan Han's Daily wok) 

· 400 g mihoen (koelvers)  (gedroogde van te voren koken)
· 2 el sesamolie 
Bereiden: 
1. Bestrooi de biefstukken met peper en eventueel zout. Verhit de helft van de olijfolie in een koekenpan en bak de biefstukken 6 min. op middelhoog vuur. Keer halverwege. Neem uit de pan en laat op een bord rusten onder aluminiumfolie.

2. Schil en rasp ondertussen de gember en halveer de bimi in de lengte. Verhit de rest van de olijfolie in een wok en roerbak de bimi, gember en roerbakmix 4 min. op hoog vuur. Voeg de hoisinsaus en mihoen toe en roerbak nog 1 min. Breng op smaak met peper en eventueel zout.

3. Snijd de biefstuk in dunne reepjes en verdeel over de mihoen. Besprenkel met de sesamolie.
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