Bami met kipfilet en groenten
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Ingrediënten:

· 250 g mie

· 300 g kipfilet, in dunne reepjes gesneden

· 1 rode peper, fijngehakt (verwijder de zaadjes als je het minder pittig wilt)

· 1 ui, fijngehakt

· 3 teentjes knoflook, fijngehakt

· 1 el gember, geraspt

· 2 el ketchup manis

· 1 tl trassi (garnalenpasta)      1 bosje peterselie, fijngehakt

· 400 g bami groenten (bijvoorbeeld prei, wortel, taugé, paprika)

· 2 el olie    Zout en peper naar smaak

1. Bereiden: Kook de mie volgens de instructies op de verpakking. Spoel af met koud water om het kookproces te stoppen en zet opzij.

2. Verhit de olie in een grote wok of koekenpan op middelhoog vuur. Voeg de ui, knoflook, rode peper en gember toe. Bak dit mengsel totdat de ui zacht is en het geheel heerlijk geurt.

3. Voeg de kipfiletreepjes toe en bak ze tot ze gaar zijn en een goudbruine kleur hebben.

4. Meng de trassi en ketchup manis door de kruidenpasta in de pan.

5. Voeg de bami groenten toe en roerbak ze tot ze knapperig maar toch gaar zijn.

6. Voeg de gekookte mie toe aan de wok en meng alles goed door elkaar.

7. Breng op smaak met zout en peper naar wens.

8. Voeg op het laatste moment de fijngehakte peterselie toe en roer nogmaals goed door.

9. Serveer de bami direct, eventueel gegarneerd met extra peterselie 
