Fyldte oksekødsruller

18 stk.
2 bdt forårsløg




120 g champignon

2 stor spsk. mel




3 spsk. vand

hvid peber





6 spsk. olie

3 dl oksefond





5-6 spsk. østerssauce

2 spsk. soja sauce




frisk koriander

18 tynde skiver oksemørbrad á ca. 80 g 

Pil løgene – del dem i 12 stykker – rens champignon og skiv dem – rør vand og mel sammen til tyk grød.

Krydr kødskiverne – læg løg på tværs så de stikker lidt ud over kanten – læg champignon langs midten – rul skiverne sammen – smør lidt mel blanding på hver ende og tryk den fast på rullen.

Steg rullerne i varm olie ca. 5 minutter – tag op og hold dem varme.

Hæld oksefond, østers- og soja sauce på panden – rør det sammen med fedtstoffet – kog op – tilsæt plukkede korianderblade – smag evt. til med mere soja sauce og kom den over rullerne.  

