AD’s recept van de dag
Sukiyaki
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Voor 4 personen:
500 g rundentrecote

2 uien

2 lenteuitjes

1 kleine winterwortel

300 g champignons

300 g Chinese kool

100 g shirataki noedels

100 g taugé
   4 el olie

   peper en zout

Werkwijze:
· Laat de entrecote licht aanvriezen alvorens u er dunne plakjes van snijdt.
· Pel de uien en snijd ze in achten.
· Schil de wortel, snijd ze in reepjes en blancheer deze.
· Snijd de champignons in partjes.
· Snijd de kool in grove stukken en blancheer deze beetgaar in water met zout.
· Snijd het witte gedeelte van de lenteuitjes in stukjes.
· Verhit de olie en bak hierin zeer snel de plakjes rundentrecote aan beide kanten.
· Haal de plakjes direct uit de pan en snijd ze in reepjes.
· Doe de ui, wortel, lenteuitjes en champignons in de pan en bak deze beetgaar.
· Kook de noedels in ca 3 minuten beetgaar en leg ze meteen op de warme borden.
· Voeg de kool en de taugé bij het groentemengsel, verhit het geheel en breng op smaak met peper en zout.

· Voeg op het laatste moment de reepjes entrecote toe en rangschik alles op de borden.
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