Shui Zhu Rou
Ingrediënten:
300 gram biefstuk of varkenshaas, op kamertemperatuur
Chinese kool 4 bladen
Taugé 250 gram

½ Komkommer
Gemberpoeder, een koffielepel
Knoflookpasta, een koffielepel
½ Eiwit
Hot bean sauce (2,5 volle eetlepel)
Sichuan bloempepers, fijngemalen
Peper

Zout
Vetsin

Oestersaus, een eetlepel
Rijstwijn, een dopje
Suiker, 2 eetlepels
Aardappelzetmeel, een flinke koffielepel
Olie 20 + 100 milliliter
Ovenschaal

Bereiden:
De biefstuk plat slaan en klein snijden. In een schaal doen en vervolgens marineren met peper, zout en oestersaus. Daarna het eiwit erdoor roeren, een klein beetje water (2 eetlepels), het aardappelzetmeel en een scheutje olie. Zet dit apart. Breng de taugé aan de kook in water met zout, peper en vetsin. Zodra dit aan kook is, afgieten en de taugé in de ovenschaal leggen (over de bodem verdelen). Nu de groenten snijden en klaar zetten. Maak vervolgens een wok warm met een scheutje olie en doe hierin de hot bean saus, de gemberpoeder en de knoflookpasta. Bak dit even door totdat de smaken goed vrij zijn gekomen en blus af met wat water zodat er een echte saus ontstaat.  Doe er vervolgens de suikter door. Kook hier nu de groenten in totdat deze gaar genoeg zijn. Schep deze er met een schuimspaan uit en verdeel in de ovenschaal over de taugé. Verhit ondertussen de 100 ml olie in een klein pannetje. Gooi het vlees nu in de saus en zorg ervoor dat dit op hoog vuur snel deels gaart. Blus af met de rijstwijn en schenk dit vlees met de saus over de ovenschaal. Strooi er wat sichuanpeperpoeder over en schenk er vervolgens de hete olie over (oppassen voor spatten).
