Pindanoedels met broccoli
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Ingrediënten:4 personen
·  500 gram broccoli (in roosjes)

·  150 gram noedels (volkoren)

·  4 eetlepels pindakaas met stukjes noot

·  1 eetlepel sojasaus

·  1 theelepel srirachasaus of

·  1 theelepel sambal

·  1 eetlepel honing

·  0.5 eetlepel azijn

·  1 verse gember (geschild, geraspt, ca. 2 cm)

·  1 theelepel sesamzaad

·  2 lente-/bosuitjes (in dunne ringen)

Bereiden:

Verwarm de oven voor op 200ºC. Verdeel de broccoliroosjes over de bakplaat. Schep om met 1,5 eetlepel sesamolie, zout en peper en bak in de oven in ongeveer 20 minuten goudbruin en gaar. Bereid intussen de noedels volgens de aanwijzingen op de verpakking.

Verwarm de pindakaas, sojasaus, sriracha, honing, azijn, overige olie en gember in een (steel)pan op een lage stand. Meng goed door, het duurt even voordat alles goed gemengd is. Voeg eventueel water toe om de saus wat te verdunnen.

Rooster het sesamzaad in een droge, hete koekenpan. Schep de noedels om met de pindasaus en broccoli. Bestrooi met de sesam en bosui.
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