Banh mi pulled paddo's

met kimchi-mayonaise

Een Banh mi, is een echt Vietnamees streetfood, waarbij je allerlei heerlijks eet op een stokbroodie. Dat
stokbrood is na de Franse overheersing van Vietnam achtergebleven. Wij maken dit gerecht iets gezonder
met bruine bollen. Erbij geven we een kleine variatie met de kimchi-mayonaise, maar het is ook lekker met

zuur, komkommer, munt of vissaus.
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BIOLOGISCHE INGREDIENTEN

Woudbollen
Ui

Rode peper
Oesterzwam
Miso
Koriander
Puntpaprika
Rucola

Milde kimchi

zelftoevoegen:

Olie
Komijn
(vegan) Mayonaise
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1. Verwarm de oven voor op 200 °C voor de broodjes. Zorg dat de oven goed heet is (of
verwarm de broodjes in je broodrooster).

2. Pelen snipper de ui en rode peper. Maak de oesterzwammen schoon en scheur in smalle
reepijes. Verwarm olie in een bakpan en bak hierin de paddenstoelen met de rode peper en 3
/4 van de ui 2 minuten op hoog vuur. Maak op smaak met de miso en komijn. Voeg een
scheut water toe en roer goed om. Laat 10-15 minuten zachtjes pruttelen.

3. Hakintussen de koriander. Was de paprika, verwijder de zaadlijsten en snijd klein. Meng de
rucola met de paprika, koriander en overgebleven ui.

4. Hakde kimchi kleiner en meng deze voor de helft door de mayonaise.

5. Bakde broodjes 3 minuten in de voorwarmde oven en beleg ze met de paddo's en salade.
Maak af met de kimchi en de kimchi-mayonaise.

Tip: Kimchi is heerlijk en past bij veel gerechten. Heb je kimchi over? Probeer dan eens
een tosti (vegan) kaas met kimchi. Fenomenaal!
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