Kas​tan​je​cham​pig​nons met so​ja​saus en bos​ui
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Onderkant formulier

Ingrediënten 4 personen:
· 250 g kastanjechampignons 

· 2 zakjes bosuitjes in stukjes van 5 cm
· 1 el citroensap 

· 4 el olie 

· 2 el sojasaus 

· ½ bakje basilicum 
· 1 teen knoflook 
Bereiden:
1. Steek de barbecue aan. Meng de champignons met de bosui, het sap, 2 el olie, de sojasaus, peper en zout. Marineer de groenten minimaal 10 min. Pers ondertussen de knoflook. Meng in een schaal het basilicum met de knoflook en de rest van de olie.

2. Laat de champignons en bosui uitlekken en gril in de grillschaal in 10 min. goudbruin en gaar. Schep regelmatig om. Schep de champignons en bosui door de basilicumolie en laat de smaken enkele minuten intrekken. Lekker als bijgerecht bij oosters gekruide gerechten of (geserveerd met prikker) als borrelhapje.
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