AD’s recept van de dag

In het verre oosten zijn deegwaren vooral populair als tussendoortje. De verzamelnaam voor Aziatische deegwaren is mie; mie wordt vaak gemaakt van rijstmeel en boekweitmeel. In Azië wordt mie zowel vers als gedroogd aangeboden; er wordt wel eens gezegd “hoe langer de mie, hoe beter”, maar dat is een fabeltje.

Mie met gehakt 
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Voor 4 personen:

300 g mie 

6 bosuitjes

1 grote prei

100 g ongezouten cashewnoten

3 el ketjap 

4 el zoete chilisaus

2 tl fijn gesneden pepertjes 

1 el maïzena

500 g rundergehakt

2 el  olie

1 dl bouillon

Werkwijze:
· Kook de mie in water met zout in ca 3 minuten beetgaar.

· Snijd de bosuitjes en de prei in dunne ringen.

· Rooster de noten in een droge hete koekenpan.

· Meng de ketjap, 2 eetlepels chilisaus, het pepertjes en de maïzena door het gehakt.

· Verhit de olie in een wok en roerbak hierin het gehakt rul en goudbruin in ca 8 minuten.

· Voeg de bosuitjes en de prei toe en roerbak nog 4 minuten.

· Schenk de bouillon en de rest van de chilisaus erbij.

· Schep de mie er luchtig door, zodat alles goed warm wordt en serveer het gerecht op de warme borden.

· Bestrooi het gerecht met noten en eventueel gebakken kroepoekjes.
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