Vliegensvlugge wok met mini loempia’'s

Chinese kool en tauge

Dit snelle en gezonde wokgerecht met noodles, mini loempia's, tauge en Chinese kool zit boordevol smaak
en voedzame ingrediénten. Perfect voor als je heel snel iets gezonds op tafel wilt zetten. Met knapperige
groenten en hartige noodles is het een heerlijke vegetarische maaltijd waar iedereen van zal genieten!
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BIOLOGISCHE INGREDIENTEN

Udon noodles

Chinese kool
Knoflookteen
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Mini loempia's

Limoen, sap

Verse Thaise basilicum
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BEREIDINGSWUZE

g 85
st 0.5
St 1
st 0.5
tl 1
bakje 0.25
g 100
st 025
st 025
el 1
el 1
tl 0.5

200
0.5
0.5

255 340
1 2
2 3
1 2
3 4
1 1
300 400
1 1
1 1
3 4
3 4
15 2

“Bij biologische teelt is er
meer diversiteit in gewicht
van de geleverde groenten.
Om verspilling te voorkomen
passen we bij het inpakken
soms de hoeveelheden aan.
De garantie is 200-250 gram
groenten per persoon.
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@ online met
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[ Breng een pan met water en een snuf zout aan de kook en kook de noodles in 12 minuten
gaar. Giet de noodles af en bewaar een kommetje kookwater.

2. Was ondertussen de Chinese koolbladeren en snijd in reepies. Pel en snipper de knoflook en

ul. Schil de gember en rasp of hak fijn.

3. Verhit olie in een wok of grote bakpan op hoog vuur en bak de ui, knoflook en gember 2

minuten. Voeg de Chinese kool en taugeé toe en roerbak 3-5 minuten.

4. Verhit olie in een andere pan en bak de mini-loempia's bruin en knapperig.

5. Bakdenoodles kort met de groenten en breng op smaak met limoensap, ketjap, sambal,
zout en (chili)peper. Voeg eventueel een scheutje kookvocht toe om meer saus te krijgen.
Serveer met de mini loempia's en de Thaise basilicum.

Tip: Het Is ook lekker om wat pindakaas door de saus te roeren. En heb je toevallig
korianderzaadjes of ketoembar in huis? Dan is het erg lekker om het gerecht daarmee op

smaak te brengen.
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