AD’s recept van de dag

Paksoi is een dankbare groente die gemakkelijk en snel te bereiden is. Ook als salade is paksoi erg lekker. De witte stelen van de paksoi kunt u bijvoorbeeld fijn snijden en even roerbakken; de groene bladeren kunt u hetzelfde bereiden als spinazie, als u ze even in warm water dompelt kleuren ze fel groen op, dat ziet er heel smakelijk uit!

Kalkoenreepjes met paksoi
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Voor 4 personen:

300 g langkorrel rijst

250 g kalkoenfilet

3 el olie

1 ui

2 teentjes knoflook

2 el nasikruiden 

0,5 rode paprika

2 kleine paksoi

   100 g taugé

   2 el sojasaus

Werkwijze:

· Kook de rijst in water met zout in ca 12 minuten gaar en laat deze in een vergiet afkoelen.

· Snijd de kalkoen in kleine reepjes. 

· Verhit in een wok 3 eetlepels olie en bak hierin de kalkoenreepjes in ca 3 minuten gaar.

· Pel en snipper de ui en het knoflook en voeg deze bij de kalkoenreepjes.

· Snijd de paprika fijn en bak deze even mee.

· Snijd de dikke stronk van de paksoi eruit en snijd het blad en de stelen in repen.

· Schep de paksoi met de kalkoenreepjes om en laat iets kleuren.

· Schep ook de rijst en taugé erdoor en breng het gerecht op smaak met sojasaus.

· Schep, als alles goed warm is, het gerecht op warme borden.
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