AD’s recept van de dag

Sesam cress
[image: image1]Voor 4 personen:
200 g mihoen 
1 bos koriander 

1 bos lente-uitjes 

1 bakje shiso purper 

1 dl dikke aceto Balsamico 

sap van 1 citroen 

   20 grote garnalen
   1 eiwit 

   100 g sesamzaad 
 



   peper en zout

Werkwijze:

· Kook de mihoen in water met zout in ca 6 minuten gaar en spoel koud met water. 
· Hak de koriander. 
· Snijd de lente-uitjes in schuine stukjes en bak ze ca 2 minuten in iets olie . 
· Pel de grote garnalen, en verwijder het darmkanaaltje. 
· Haal ze door het losgeklopt ei en vervolgens door het sesamzaad.
· Verhit de olie tot ca. 180ºC en frituur de scampi’s in 2-3 minuten goudbruin en strooi en peper en zout over.
· Meng de Mihoen met de fijn gesneden lente uitjes koriander, shiso purper en het citroensap door elkaar als een salade (houd wat cress en koriander achter voor garnering) en breng op smaak met peper en zout. 
· Leg de grote garnalen op een bord en lepel er de mihoensalade langs.
· Lepel de dikke aceto azijn om het gerecht.
Ad Janssen

www.adjanssen.nl
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