AD’s recept van de dag 
Eipannenkoeken met varkensvlees
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Voor 4 personen:
6 eieren

2 el rijstwijn

2 el sojasaus

125 g varkensvlees

50 g champignons

3 lente-uitjes
1 bolletje gember
1 tl suiker

   2 el olie

   peper en zout

Werkwijze:
· Snijd het varkensvlees in kleine stukjes 
· Snijd de champignons in kleine stukjes.

· Hak de lente-uitjes in kleine stukjes.

· Schil de verse gember en snijd de gember zeer fijn.

· Verhit 1 eetlepel olie in een grote pan en roerbak het varkensvlees hierin goudbruin.

· Voeg de gesneden lente-uitjes, gember en champignons toe en bak deze nog enkele minuten mee.

· Voeg 1 eetlepel rijstewijn, 1 el sojasaus en de suiker toe en laat het nog 1 minuten doorkoken.

· Klop de eieren los en met de rest van de rijstwijn en sojasaus, peper en zout.

· Verhit iets olie en bak dunne eipannenkoekjes van het mengsel.

· Vul de pannenkoekjes met het varkensvleesmengsel en rol ze op.

· Snijd de rolletjes in de gewenste vorm en serveer deze op warme borden.
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