MARLEY SPOON

Vietnamese soep met varkensreepjes

Vietnamese soepen bestaan meestal uit een kruidige bouillon en verschillende verse

ingrediénten - er zijn wel duizenden variaties mogelijk! De variant van vandaag maak je
met pa ksoi, cashews en gebakken uitjes met een geurige citroengras-chilisaus, knapperige paprika en paksoi. Je serveert de soep
met jasmijnrijst en malse varkensreepjes. De culinaire kroon op je werk: geroosterde
@ ca. 30min % 2 personen

cashews en gebakken uitjes. Perfect!



Wat je van ons krijgt

+ 150g jasmijnrijst

+ 1 paksoi

+ 1 paprika

+ Ix varkensreepjes

+ 100ml citroengras-chilisaus

- 1 zakje kippenbouillonpoeder
- 25g gezouten cashewnoten 2.3 1. Rijst koken

+ 1x gebakken uitjes !

Breng 300ml licht gezouten water aan de
kook in een kleine kookpan. Was de rijst
grondig in een zeef. Voeg toe aan het
kokende water en breng opnieuw aan de
kook. Zet het vuur helemaal laag, leg een
deksel op de pan en kook 10-12min tot de
rijst gaar is en het water opgezogen heeft.
Neem de pan van het vuur en laat de rijst
afgedekt rusten.

Wat je thuis nodig hebt

* peper en zout
- plantaardige olie

Kookgerei

+ kleine kookpan met deksel
- grote koekenpan of wok

+ maatbeker

- zeef

Vergeet niet je versproducten van
tevoren grondig te wassen. Voornamelijk
de bladgroenten en slabladeren kunnen
kleine steentjes bevatten.

Allergenen
Gluten (1), Pinda's (2), Noten (3). Kan
sporen van andere allergenen bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 764kcal, vet 26.1g,
koolhydraten 90.0g, eiwit 41.4g

4. Groente bakken

Verhit de gebruikte koekenpan op medium
tot hoog vuur met. Bak de paprikareepjes in
ca. 3min zacht, voeg dan de witte paksoi
toe en bak ca. 2min mee.

2. Groente snijden

Verwijder de stronk van de paksoi en haal
de bladeren uit elkaar. Snij het groene deel
in stukken van 2-3cm en het witte deel in de
lengte in reepjes. Verwijder de zaadlijsten
uit de paprika en snijd het vruchtvlees in
dunne reepjes.

5. Soep koken

Voeg de citroengras-chilisaus, 400ml water,
de groene paksoi, de helft van het
bouillonpoeder en een flinke snuf peper toe
en breng het geheel aan de kook. Zet het
vuur lager en laat de soep 2-3min zachtjes
koken op middelhoog vuur.

3. Vlees bakken

Dep het vlees droog. Verhit een grote
koekenpan op medium tot hoog vuur met
el plantaardige olie. Bak het vlees met een
snuf zout in 1-2min gaar. Neem uit de pan en
houd afgedekt warm, de pan gebruiken we
zo weer.
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6. Toppings voorbereiden

Hak de cashews grof. Schep de rijst in
kommen of diepe borden en verdeel de
soep erover. Top met het vlees, garneer met
de cashews en de gebakken uitjes en
serveer.

Je kunt je in je online account afmelden voor geprinte recepten in je box. Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 - 808 04 52

Bekijk de receptkaart online in je account op www.marleyspoon.nl @a v #marleyspooning
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