Pittige kalkoen met paksoi
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Ingrediënten:4 personen
350 gram kalkoenfilet

1 Spaanse peper 

1 struik paksoi 

1 centimeter gemberwortel 

1 kleine winterwortel 

3 eetlepels olie 

1 theelepel kerrie 

0.5 deciliter ketjap manis 

75 gram cashewnoten
Bereiden:

Snijd de kalkoenfilets in reepjes.

Snijd de peper overdwars doormidden, verwijder de zaadjes en zaadlijsten en snijd de peper in smalle reepjes.

Haal de paksoibladeren los, snijd in reepjes.

Rasp de gember en winterwortel(1 stuk).

Verhit de olie in de wok en roerbak de reepjes kalkoen ca. 2 minuten.

Bak de peper, gember en kerrie even mee en voeg dan de paksoi en wortel toe. Roerbak ca. 5 minuten en roer tot slot de ketjap erdoor. Schep het kalkoengerecht over in een warme schaal en bestrooi met de cashewnoten(75 gram).Lekker met mie of zilvervliesrijst.

