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gembper (duimdik)
ehillys rood
wortelew groot
kool wit

poprko rood.

CpRewEgsgecs

fauge
EL sambpol Oelek

EL ketjop Mownds
EL koolzaadolie

Way de garnalen en ontdarm ze indien nodig
Kook de noedely voor volgens de unstructiey op de
verpakking

Maak de teentjes kinoflook sehoon en hak ze fijn
Sl de gember en hak fin of rasp

Way (ontplt) de pepery en hak ze fuyn

Was de wortels, sehil en sndljol un duwinne reepjes
(julienne) vanw 5 cm lang.



Verwyoer undien nodig de witte kool van de steel, wos,
glet af e snijol L fijne reepies.
Halveer de paprikals, verwijoer het klokunis en de
onderkant va de steel, was ze e ol ze ook v
dunnine reepjes vouw 5 e lang.
Way en sindipper de lente-witjes unv fijne rondjes:
Doe de mung faungl un een zeef, spoel af en laat
witekken.
Neewn een kom
. voeg even sampol oelek toe
- voeg Ketjoypr Maniy foe
- voeg sojasouns toe

- Meng et goed door
Haal de kippeham en snijo in fine blokjes.

Bereldingswijze

l.

Bak de kipfilet kort n een pon e haal hem er weer
wit:
Verihit de resterende olie (1 el) v de pan

3. Fruit de in blokjes gesneden ui, kinoflook, chilis en

® =2 W

gember op middelrooyg vimmr ongeveer 2-3 minuten
Voeg de wortelen, witte kool, paprika en garnalen toe
en roerbak 5-6 minuten fot de groenten gaor maar
nog al dente zyjn

Meng vervolgens de blokjes kipfulet en

Blus alles af met et sojosavsmengsel.

Spatel de mungbonen en lente-witjes erdoor
Spatel de muie erdoor en roerbak nogmaaly kot



