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Gerecht: 4 personen
· 400 g prei                                  200 g kipfilet
· 250 g kastanjechampignons      8 el melk
· 1 tl kerrie                                   1 tl gemberpoeder
· 200 g taugé
Saus: 4 el gembersiroop    300 ml passata         6 el sojasaus
Bereiding
1. Meng de ingrediënten van de saus en verwarm op laag vuur tot gebruik.
2. Breng een pan met water aan de kook.
3. Snijd de prei in dunne ringen, de paddenstoelen in dunne plakjes en de kip in dunne reepjes.
4. Kook de prei apart 5 minuten.
5. Kook de kip in dezelfde pan 6 minuten.
6. Bak de kerriepoeder en gemberpoeder kort in de olie.
7. Voeg dan de melk en eieren toe en meng goed.
8. Voeg ook de prei, kip en champignons toe.
9. Verhit de olie in een ruime koekenpan.
10. Roerbak de taugé 2 minuten en bak meteen spatel in grove stukken.
11. Serveer met de saus en witte rijst.
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