Pittige mango curry

met kikkererwten en paksoi

De curry combineren we vandaag met mango. Het vruchtvlees van mango is sappig, zacht en zoet van smaak. Wist je dat een
mangoboom altijd groen blijft en meestal mooie bloesem draagt, waar honing van gemaakt kan worden? Een bijzondere
vrucht die verrassend lekker isin een hartig gerecht! Tip: haal de mango uit de zak en laat verder rijpen op je fruitschaal.
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Zout en (chili)peper

BEREIDINGSWIJZE

1.

Breng een pan met water en een snuf zout aan de kook. Was derijst in een zeef onder de kraan en kook
in 20-25 minuten gaar. Giet daarna het water af en zet afgedekt opzij.

Pel en snipper de ui. Snijd de rode peper heel klein. Spoel de kikkererwten in een zeef onder de kraan.
Was de paksoi en snijd klein (houd daarbij het witte en groene deel van elkaar gescheiden). Schil de
gember en rasp fijn.

Verhit oliein een wok of bakpan en roerbak de ui, peper en gember met het witte deel van de paksoi 5
minuten. V oeg de kikkererwten, kokosroom en een beetje vocht toe en breng op smaak met citroen-
kerriepoeder, zout en (chili)peper. Zet het vuur laag.

Schil de mango, verwijder de pit en snijd het vruchtvlees klein. VVoeg de mango toe aan de pan en
verwarm enkele minuten mee. Voeg ook het groene deel van de paksoi toe. Laat het geheel op een laag
vuur staan totdat de groene bladeren slinken.

Serveer derijst met de pittige mangocurry.

Tip: Schenk eventueel wat bouillon bij groenten om meer saus te krijgen.
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