Paksoy

Vandaag staat er paksoi op het menu, groenten die in herfst geoogst wordt. De groenten moet je niet verwarren met Chinese kool. Beide hebben de gemeenschappelijke eigenschap dat ze niet die typische koolsmaak hebben. Paksoi is een knapperige groente met vitamine C die zowel in slaatjes als om te roerbakken kan gebruikt worden. Wij hebben er een roerbakschotel met gehakt en  cashewnoten van gemaakt .

Ingrediënten:

200 gram rijst, 400 gram paksoi, 1-2 teentjes knoflook, 1 eetlepel (Thaise roerbak)olie, 150 gram gehakt, 50 gram cashewnoten, zout, 1 eetlepel ketjap 

Kook de rijst. Was de paksoi en snij de groente in reepjes. Pel de knoflook en hak deze fijn. Verhit de olie in een wok. Bak de knoflook even in de olie en voeg het gehakt toe. Bak het gehakt rul. Bak de paksoi al omscheppend mee tot de groente is geslonken. Schep de ketjap, de cashewnoten en de rijst door het groentemengsel. Voeg naar smaak zout toe. Vegetarische variatie: vervang het gehakt door (Oosterse) quornstukjes of door in ketjap gemarineerde blokjes tahoe.

