Pad​den​stoe​len​bouil​lon met shii​ta​kes en ome​letreep​jes
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Ingrediënten:4 personen 
· 2 cm verse gember                              1 teen knoflook 

· 3 salade-uitjes                                     2 el (olijf)olie 

· 200 g shiitakes                                    1 liter kraanwater 
· 1 tl Euroma Original spices by Jonnie Boer shichimi togarashi 

· 2 paddenstoelenbouillontabletten 

· 2 middelgrote eieren                            25 g ongezouten boter 
Bereiden:
1. Schil en rasp de gember fijn. Snijd de knoflook fijn. Wrijf de shiitakes voorzichtig schoon en halveer ze. Snijd de salade-uitjes in dunne ringen.

2. Verhit de olie in een (soep)pan en bak de shiitakes, knoflook, shichimi togarashi en de helft van de gember 5 min. al omscheppend op middelhoog vuur. Voeg de bouillontabletten en het water toe, breng aan de kook en laat 10 min. op laag vuur trekken met de deksel op de pan.

3. Klop ondertussen de eieren los, de rest van de gember, peper en eventueel zout. Verhit de boter in een koekenpan en schenk het eimengsel erbij. Roer door, doe de deksel op de pan laat de omelet 5 min. op laag vuur garen.

4. Snijd de omelet in dunne reepjes en verdeel met de uitjes over 4 diepe borden. Verdeel de paddenstoelenbouillon erover en serveer direct.

