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P\ Masan rouge
D Japanse gerechten

+{ combineren vanwege
11 de soja meestal
J’ -« goed met rode wijn.
Dat moet dan wel

een zachte, ronde
wijn zijn zoals deze

Japanse noedelsoep met kipfilet en kastanjechampignons
Met gember en rode peper

Een rijke, snelle soep met pittige gember en verse rode peper. Wil @ 20-25 min @ supersimpel
je het gerecht nog meer pit geven? Bak dan wat zaadjes van de

rode peper mee. : @ Zzigggm @ lactosevrij
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Ingrediénten

Verse gember (cm)

Rode peper (st)
Kastanjechampignons (g)
Paksoi (g)

Udonnoedels (g) 1)
Sojasaus (sachet) 1) 6) 19)
Kippenbouillon (ml)*
Zonnebloemolie (el)*
Peper & zout™*

Voedingswaarden

: Energie kcal / kJ : Vetten (g)

1P 2P 3P 4P 5P 6P * Zelf toevoegen
1 2 3 4 5 6
Ya 12 Ya 1 1Ya 1%
125 250 Bl 500 625 700
75 150 225 300 475 550

Allergenen
1) Gluten 6) Soja
Kan sporen bevatten van

19) pinda’s.
Kipfiletstukjes, gemarineerd (g) 100 200 300 400 500 600 P
100 200 300 400 500 600 Benodigdheden
Va Y Vs 1 1Y 1% Wok of soeppan met
500 1000 1500 2000 2500 3000 deksel
1 2 2 3 3 4
Naar smaak
Waarvan Waarvan -
ten(®)  versadigd (g) : KOOI E) suiers (g) 1 EMWIten () ;Zoutle) : Vezels e
0,5 4 0,4 3 0,8 0
4.5 37 3,5 28 7,1 4
* Per persoon per portie | ** Per 100 gram

1 Bereid de bouillon.

2 Schil de gember, verwijder de zaadlijsten van de rode peper en snijd
de gember en rode peper fijn. Snijd de kastanjechampignons in plakken
en de paksoi grof.

3 Verhit de zonnebloemolie in een wok of soeppan met deksel en fruit
de gember en rode peper 2 minuten op laag vuur. Voeg de kipfiletstukjes
toe en bak 2 minuten op middelhoog vuur. Voeg de kastanjechampignons
en paksoi toe en bak nog 2 minuten.

4 Voeg de bouillon toe aan de wok of soeppan en laat 6 minuten, af-
gedekt, koken op middellaag vuur. Voeg na 4 minuten de udonnoedels
toe.

5 Breng de soep op smaak met de sojasaus, peper en zout.

6 Verdeel de soep over de soepkommen.

Tl p! Let jij op jouw zoutinname? Laat de sojasaus dan achterwege of
bereid 500 ml bouillon met % blokje in plaats van een hele.

Ben je geen liefhebber van een sterke gembersmaak? Snijd de gember
dan in plakken in plaats van fijn, voeg tegelijk met de rode peper toe en
haal de gember vlak voor het opdienen uit de soep.



