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Onderkant formulier

Ingrediënten: 4 personen 
· 1 Chinese kool 

· 2 el zonnebloemolie 

· 300 g half-om-halfgehakt 

· 2 tl 5-kruidenpoeder 

· 600 g oosterse wokgroente 
· 2 zakjes mix voor aardappelpuree (pak 440 g, AH) 

· 15 g koriander (bakje 15 g) 

· 4 el katjang pedis (hete pinda's, AH BASIC) 

Bereiden:
1. Breng een pan water met zout aan de kook. Haal 4 bladeren per persoon los van de Chinese kool, snijd de harde nerf eruit en kook de bladeren 1 min. Spoel af onder koud stromend water. Laat uitlekken in een vergiet.

2. Verhit ondertussen de olie in een wok en bak het gehakt met de 5-kruidenpoeder in 6 min. rul. Voeg de bevroren wokgroente toe en roerbak 5 min. op hoog vuur.

3. Bereid ondertussen de aardappelpuree volgens de aanwijzingen op de verpakking. Snijd de koriander grof en schep door de puree. Leg de koolbladeren naast elkaar, verdeel het gehakt-groentemengsel erover en rol op. Bestrooi met de katjang pedis. Serveer met de puree.
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