AD’s recept van de dag
Bloemkool met peultjes
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Voor 4 personen: 
1 bloemkool

200 g peultjes
10 stuks shiitake

1 Chilipepertje

1 el Thaise vissaus

2 el droge sherry

1 el lichte sojasaus
1 dl water
1 el olijfolie

cress-soorten
Werkwijze:

· Maak de champignons schoon , ontdoe ze van de steeltjes en snijd ze in schijfjes.

· Snijd het Chilipepertje in kleine stukjes.

· Roer de sherry, sojasaus, vissaus, Chilipeper en water goed door elkaar tot een glad sausje.

· Snijd de bloemkool in kleine roosjes en kook deze in een pan met water en zout in circa 10 minuten beetgaar. Giet de bloemkool af en laat deze uitlekken.

· Kook de peultjes in heet water met zout in circa 5 minuten beetgaar. Laat de peultjes uitlekken.

· Verhit olijfolie in een pan en roerbak de champignons in circa 5 minuten gaar.

· Voeg het sausje toe en breng het in circa 2 minuten aan de kook.

· Voeg de bloemkool en peultjes toe en laat dit al omscheppend nog circa 5 minuten sudderen.
· Garneer met cress-soorten.
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