zwarte bonen en cashewnoten

Udon noodles zijn dikke, zachte Japanse noodles gemaakt van tarwebloem, water en zout. De noodles zijn
perfect in bijvoorbeeld wokgerechten met een dikke saus maar komt ook goed tot zijn recht in een soep.
Vandaag maken we een lekker pittige maaltijdsoep met noodles, groenten, zwarte bonen en cashewnoten.
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Knoflookteen st 0.5 1 1 2 van de geleverde groenten.

Om verspilling te voorkomen

Puntpaprika g 100 200 300 400 passen we bij het inpakken
Paksoi st 05 1 1 2 soms de hoeveelheden aan.
Thaise groene currypasta g 15 25 40 50 De garantie is 200-250 gram
Wortel g 100 200 300 400 groenten per persoon.
Noodles g 85 170 250 340

Zwarte bonen g 100 200 300 400

Cashewnoten g 15 25 40 50
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BEREIDINGSWIZE

Pel en snipper de knoflook. Was de paprika, verwijder de zaadlijsten en snijd klein. Was de
paksoi en snijd klein, houd het witte en het groene deel gescheiden. Bereid de bouillon.

Verhit olie in een ruime soeppan en fruit de knoflook en paprika 2 minuten. Voeg het witte
deel van de paksoi en de currypasta toe en bak 3 minuten op een middelhoog vuur. Schenk
de bouillon erbij en breng aan de kook.

Schil of was intussen de wortel en schaafin lange dunne linten (of snijd klein). Voeg de
wortel, het groene paksoi blad en de noodles toe aan de pan en laat circa 10 minuten
zachtjes koken. De noodles absorberen een deel van het vocht.

Spoel tenslotte de bonen in een zeef onder de kraan en verwarm kort mee. Garneer de
currysoep met de cashewnoten.

Tip: Roer eventueel wat sambal door de soep om het nog meer pit te geven.
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