Spruitjes geglaceerd in zoete sojasaus 
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Ingrediënten: 4 Personen
· 1 tl plantaardige olie                   1 teentje knoflook, in plakjes 
· 1 tl kurkuma                                ½ tl-komijnzaad 
· 1 mespuntje kaneel                     300 g basmatirijst 
· 450 ml kippenbouillon, warm     ½ limoen, geperst 
· 2 cm gember, geraspt                  4 el zoete sojasaus 
· 1 klein teentje knoflook, geperst     1 el zonnebloemolie 
· 800 g spruitjes, schoongemaakt en gehalveerd 
· 1 el sesamzaad                             6 takjes peterselie, blaadjes
Bereiding
· Begin met de gele rijst: verhit de olie in een pan met dikke bodem. Voeg de knoflook toe en bak zachtjes een halve minuut. Voeg de kurkuma, komijnzaad, kaneel en de rijst toe. Schep om. Schenk de warme bouillon erbij. Breng aan de kook. Kook heel zachtjes met het deksel op de pan ongeveer 15 minuten of tot de rijst is droog gekookt. Draai het vuur uit en laat 10 minuten uitstomen zonder deksel.
· Maak ondertussen de saus: meng limoensap, gember, sojasaus en knoflook goed door elkaar – en zet weg.
· Maak tot slot de spruitjes: verhit de zonnebloemolie in een grote koekenpan. Bak hierin de spruitjes ongeveer 6 minuten aan, tot ze bruin worden en beetgaar zijn. Schenk de saus over de warme spruitjes en schep om. Schep wat van de rijst op de borden en verdeel er de spruitjes over. Bestrooi met sesamzaadjes en wat peterselie.
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