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Aziatische broccoli salade met noodles 4 personen

Ingrediënten
500 gram broccoli
3 eetlepels mirin (zoete rijst azijn)
1 knoflookteen
1 theelepel geraspte gember
2-3 theelepels sojasaus of shoyu
3-4 eetlepels sesamolie of milde olijfolie
3-4 stengels lente ui
50 gram sesamzaad (zwarte of witte of een mix)
± 125 gram noodles naar keuze ( soba noodles, mie noodles of rijst noodles )

Benodigdheden
Grote pan om broccoli te stomen. Of een stoompan of stoomoven. Knoflookpers.
Koekenpan. Staafmixer.

Voorbereiding
Broccoli in roosjes verdelen zie Broccoliroosjes
Lente-ui schoonmaken en in ringetjes snijden zie prei-ringen snijden
Knoflook pellen

Bereiding
Zet een grote pan met een laag water op en laat aan de kook komen. Zet ook vast een pan
met ruim water op voor de noodles.
Maak ondertussen de dressing. Rasp de gember, pers de knoflook en meng met de mirin,
shoyu en sesamolie tot een dressing met de staafmixer.
Doe de broccoliroosjes als het water kookt in de grote pan. Stoom de roosjes net aan gaar,
giet het af in een vergiet maar vang het vocht op. Doe de roosjes in een kom en overgiet het
met de helft van de dressing.
Kook, als het water kookt, de noodles in de andere pan gaar en roer regelmatig met een
vork erdoor om te zorgen dat de slierten niet aan elkaar gaan plakken. Giet de noodles af en
spoel ze af onder de koude kraan. Het garen wordt zo gestopt, zo voorkom je dat de noodles
slap worden. Doe de noodles terug in de lege pan. Giet de 2e helft van de dressing erover
en meng goed. Schep de noodles op een schaal en schep daar de broccoli roosjes op.
Garneer met de ringetjes lente-ui. Rooster de sesamzaadjes in een koekenpan  zonder olie
en strooi over de salade.

Avondmaal
Gebruik 750 gram broccoli en verdubbel de hoeveelheid noodles. Roerbak 1 ui, 1 teen
knoflook  en 1 paprika en 200 gram wortelblokjes. Voeg dit bij de salade. Maak af met
roergebakken ei met kerrie en strooi dit er overheen. Met een kop soep vooraf wordt het een
vullende maaltijd.

Bron: Hugh Fearnley Whittingstall, bewerkt door eetgoed

https://www.google.com/search?q=soba+noodles+ah&client=safari&rls=en&sxsrf=ALeKk03uz4tXM1TevG6NINFFG9xfGcz0hQ:1621786272138&tbm=isch&source=iu&ictx=1&fir=ulzZ3uAG-8N5RM%252CU90guoKuFbHleM%252C_&vet=1&usg=AI4_-kTP9K7TTnCHOO_dApfwEW0K_poiGQ&sa=X&ved=2ahUKEwihw5vVmODwAhVr8-AKHWGpAS8Q9QF6BAgeEAE
https://www.google.com/search?q=mie+noedels+ah&client=safari&rls=en&sxsrf=ALeKk01AVprvO-lf4Ul0vcMcpOBYVuvIRg:1621786376888&source=lnms&tbm=isch&sa=X&ved=2ahUKEwjQ_ZSHmeDwAhU6A2MBHXqHBxIQ_AUoAXoECAEQAw&biw=1280&bih=720#imgrc=9BakxvmpeyXTXM
https://www.jumbo.com/fairtrade-original-thaise-witte-rijst-noedels-225-g/202835STK/?gclid=CjwKCAjw-qeFBhAsEiwA2G7Nl1nzUrsARjFVy38sE40ymEGPgU_hCZliG8yvrCUI18mxBV_toDrKlBoCpOMQAvD_BwE
https://youtu.be/WRKNeAGIBXM
https://youtu.be/1-pNAu2y50I

