AD’s recept van de dag

Thaise omelet
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Voor 4 personen: 
3 el olie
1 gesnipperd uitje
200 g wortelen
200 g sperzieboontjes
300 g broccoli
1 el Thaise rode currypasta 
   2 dl kokosmelk 
   6 eieren
   scheutje melk
   75 g gehakte pinda's




   peper en zout
Werkwijze:
· Snijd de worteltjes in staafjes en de broccoli in kleine roosjes.
· Verhit olie in een wok en roerbak het uitje, de wortelstaafjes en broccoliroosjes ca 3 minuten.
· Voeg currypasta, kokosmelk, zout en peper toe.

· Dek de wok af met een deksel en laat nog 10 minuten stoven.
· Roer de eieren los met de melk en breng op smaak met peper en zout. 
· Verhit iets olie en bak vier omeletten.
· Lepel de groenten in de omeletten en rol ze op.

· Snijd plakjes van de omeletten en leg deze samen met de overgebleven groenten op de borden.
· Bestrooi op het laatste moment met de pinda's.
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