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Onderkant formulier

Ingrediënten: 4 personen 
· 275 g meergranenrijst 

· 200 g bimi 

· 250 g winterpeen 

· 1 rode ui 

· 1 bosje radijs 

· 4 el wokolie 

· 300 g kipfilet 

· 160 g Japanse teriyakisaus 
· Chili saus

· Bosui
Bereiden: 
1. Kook de rijst volgens de aanwijzingen op de verpakking.

2. Snijd de bimi in stukjes van 3 cm. en de winterpeen in halve plakjes. Snijd vervolgens de ui in halve dunne ringen en de radijs in plakjes. Verhit 2 el olie in een wok en roerbak de peen en bimi 3 min. Voeg de ui en radijs toe en roerbak in nog 3 min. knapperig gaar. Voeg peper en eventueel zout toe en schep op een schaal. Houd warm onder een deksel.

3. Snijd de kipfilet in dunne reepjes. Maak de wok schoon en verhit de rest van de olie in de wok. Roerbak de kipreepjes in 3 min. goudbruin. Voeg de teriyakisaus en chili toe en verwarm al omscheppend 2 min.

4. Verdeel de rijst en groenten over 4 borden. Schep de kip erover. Lekker met ringetjes bosui
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