Rettich carpaccio met paksoi en sambalnootjes
' Weinig koolhydraten

KOOLHYDRAATBEWUST Rettich, witte rammenas, Japanse radijs, Chinese radijs, daikon... Het zijn allemaal
benamingen voor de witte wortel die we bij dit gerecht leveren. De smaak lijkt erg op die van radijs, maar de
smaak van rettich is wat zachter en minder peperachtig.
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BIOLOGISCHE INGREDIENTEN

Rettich
Limoen

Rode ui
Knoflookteen
Champignons
Paksoi

Ei
Cashewnoten

zelftoevoegen:

Sojasaus (of ketjap)
(Sesam)olie
Sambal

Zout en (chili)peper
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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.
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I Schil derettich en snijd of schaaf in flinterdunne plakjes. Was de limoen, rasp de groene schil
en knijp de rest van de limoen uit. Meng dit in een ruime kom met de sojasaus en eenderde
van de (sesam)olie. Breng op smaak met peper en doe de rettich plakies in de marinade. Zet

opzij.

2. Pelde uien snijd in halve ringen. Pel en snipper de knoflook. Veeg de champignons schoon
en snijd in plakies. Was de paksoi en snijd in repen (houd het witte en groene deel van elkaar

gescheiden).

3. Klopde eieren los en verhit olie in een bakpan. Bak op een laag vuur een omelet van de
eieren (of meerdere kleine omeletten), breng op smaak met zout en (chili)peper en snijd in

lange, dunne linten.

4. Verhit intussen (sesam)olie in een wok of diepe pan en bak de ui en knoflook kort aan. Voeg
de champignons en het witte deel van de paksoi toe en bak 2-3 minuten op een hoog vuur.
Roerbak vervolgens het groene deel van de paksoi nog 1 minuut mee. Temper het vuur en
breng op smaak met zout en peper.

5. Hakde cashewnoten grof en rooster in een droge bakpan. Zet het vuur uit, voeg op het laatst
de sambal toe en hussel door elkaar. Leg de rettich plakjes als een carpaccio op het bord.
Verdeel de groenten en eilinten erover en maak af met de overgebleven marinade en de

sambalnootijes.

Tip: Je kunt een deel van de rettich ook in blokjes snijden en kort roerbakken.
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