Carpaccio van witte kool met garnalen

rode rijst en kokoschips

Wist je dat de kool ook prima rauw te eten is? Bijvoorbeeld in een koolsla, of ingelegd als zuurkool. Vandaag
maken we een carpaccio van de witte kool, dat is weer eens wat anders. Heb je liever een warme maaltijd?
Dan kun je de kool het beste even stomen, blancheren of kort roerbakken.
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BIOLOGISCHE INGREDIENTEN “Bijbiologische teelt s er

meer diversiteit in gewicht
van de geleverde groenten.

Rgde rijst é 75 150 225 300 Om verspilling te voorkomen

Witte kool st 025 05 075 1 passen we bij het inpakken

Appel st 05 1 15 2 soms de hoeveelheden aan.

LieEn = 05 I 15 2 De garantie is 200-250 gram

- groenten per persoon.

Verse koriander st 0.5 0.5 1 1

Kokoschips g 25 50 75 100

Garnalen g 50 100 150 200

zelftoevoegen: Deelje gerecht

(Koolzaad)olie el I 2 3 4 (O) online met
#ekomenu

Zout en peper

BEREIDINGSWUZE

I Breng een pan met water en een snuf zout aan de kook. Was de rode rijst in een zeef onder
de kraan en kook in 20-25 minuten gaar. Giet het water af en laat afkoelen.

2. Maak de kool schoon en verwijder de harde nerven. Snijd of schaaf de koolbladeren in zo
dun mogelijke reepies.

3. Was of schil de appel, verwijder het klokhuis en snijd het vruchtvlees in kleine blokjes. Pers
de limoen uit.

4. Snijd de koriander klein. Meng de koolreepies met de appel, de kokosschilfers en de
koriander. Besprenkel de salade met het limoensap en de (koolzaad)olie. Kruid naar smaak
met peper en zout.

5. Depde garnalen droog, leg ze op de carpaccio en serveer de rijst ernaast.

Tip: Meng de koriander met (koolzaad)olie en je krijgt een mooie groene olie. Gebruik
deze om over de garnalen te druppelen.
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