S
Koreaanse pajeon met snijbonen

en sesam sojasaus

Deze hartige pannenkoek wordt in vele variaties in Korea gegeten. Onze variant is speciaal met bosuities,
snijbonen en wortel. Het bruiswater zorgt voor een stevige pannenkoek. Makkelijk klaar te maken en een
echte guilty pleasure voor de rest van je leven!
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BIOLOGISCHE INGREDIENTEN
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“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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1. Was ofschil de wortel en snijd in kleine reepies (of rasp grof). Maak de snijbonen schoon en
snijd ze in smalle reepies. Snijd de bosui in kleine staafjes. Pel en snipper de knoflook.

2. Doede bloem samen met het zout in een ruime kom en maak een kuiltje. Kluts de eieren los
in een kommetije en schenk samen met het spuitwater bij de bloem. Klop tot een kleverig
beslag. Schep de bosui erdoor (houd een beetje apart voor garnering) en pers de knoflook
erboven uit. Roer goed door elkaar en zet opzij.

3. Verwarm olie in een ruime bakpan en roerbak eerst de wortelstukijes samen met de
snijbonen 2-3 minuten op een middelhoog vuur. Voeg een scheutje sojasaus toe. Verdeel de
groenten over de bodem, schenk het beslag erop en schud zodat het beslag zich goed
verdeelt. Bak de pannenkoek afgedekt op een laag vuur tot deze stevig aanvoelt. Je kunt
natuurlijk ook meerdere kleine pannenkoeken bakken.

4. Serveer de pannenkoek en strooi de sesamzaadijes en overgebleven bosui erover.

Besprenkel met sojasaus.

Tip: Het Is ook heerlijk om een klein beetje mayo door het sausje te doen. Heel Hollands,
maar zooo lekker. Je kunt ook een deel van de groente uit de pan scheppen om iets
makkelijker de pannenkoeken te kunnen bakken.
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