AD’s recept van de dag
Asperges uit de wok
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Voor 4 personen:
500 g asperges AA

1 lente-uitje
1 stukje gember van 1 cm

1 teentje knoflook

100 g walnoten of cashewnoten

3 el olijfolie

2 el sojasaus
   1 dl gevogeltebouillon

   peper en zout

Werkwijze: 

· Schil de asperges, was de lente-uitjes en snijd beide in Chinese ruit.

· Schil het stukje gember en snijd het in zeer fijne stukjes.

· Pel en snipper het knoflook fijn.

· Rooster de noten in een droge anti-aanbakpan goudbruin.

· Verhit de olie in een wok en roerbak de asperges hierin.

· Voeg de uitjes toe en roerbak deze de laatste 2 minuten mee.

· Voeg de gember en het knoflook toe en roerbak ook deze even mee.

· Voeg de bouillon toe en laat het geheel nog even doorkoken.

· Breng het geheel op smaak met peper en zout en schep het op borden.

· Bestrooi het gerecht met de noten en lepel de sojasaus hierover.
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