Var​kens​haas in oes​ter​saus met  wok​noe​dels
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Onderkant formulier

Ingrediënten: 4 personen 
· 250 g mienestjes 

· 250 g varkenshaas  

· 1 tl gemalen kaneel 

· 1 mespunt gemalen kruidnagel 

· 3 el arachideolie 

· 200 ml oestersaus 

· 2 cm verse gember 

· 800 g Chinese roerbakmix 
Bereiden:
1. Bereid de noedels volgens de aanwijzingen op de verpakking. Giet af. 

2. Halveer ondertussen de varkenshaas in de lengte. Bestrooi met de kaneel, kruidnagel, peper en zout. Verhit 2 el olie in de wok en bak de varkenshaas 7 min. Keer regelmatig. Voeg de laatste minuut 2 el woksaus toe. Schep het vlees uit de pan op een bord en houd warm onder aluminiumfolie. 

3. Schil en rasp de gember. Verhit de rest van de olie in de wok en roerbak de gember 1 min. Voeg de Chinese roerbakmix toe en bak 4 min. Voeg de noedels en de rest van de woksaus toe en bak nog 1 min. Snijd het vlees in dunne reepjes en verdeel over de noedels. 

_1569566926.unknown

_1569566928.unknown

_1569566929.unknown

_1569566927.unknown

_1569566924.unknown

_1569566925.unknown

_1569566922.unknown

_1569566923.unknown

_1569566921.unknown

_1569566920.unknown

