[bookmark: _Hlk37766956]Koreaanse Japchae

Nodig voor 2 personen:
200 gram Japchae noedels (zoete aardappel noedels)
Olie
1 winterwortel, in schijfjes gesneden
1 ui, gesnipperd
1 koffielepel knoflookpasta
100 gram shiitake, in reepjes gesneden
100 gram babyspinazie
Fles/zakje Japchae saus
3 bosuitjes, in ringetjes gesneden
Sesamzaadjes
Sesamolie
150 gram biefstuk, in dunne plakjes

Bereiding:
[bookmark: _GoBack]Breng in een ruime pan voldoende water aan de kook om de noedels te koken. Kook deze voor 10-15 minuten. Giet ze af en doe ze in een bak koud water tot ze afgekoeld zijn. Laat ze vervolgens goed uitlekken en knip ze klein met een schaar. Bak ondertussen de wortel, ui, shiitake en knoflookpasta in een wok met wat olie. Zodra dit gaar genoeg is, voeg je de spinazie toe en laat slinken. Doe nu een de saus door het groentenprutje (meer dan 6 eetlepels de volgende keer!) en roer door. Voeg dan de uitgelekte noedels toe en warm door. Bak ondertussen de biefstukplakjes kort op heet vuur aan. Maak de Japchae op smaak met een beetje sesamolie en roer nogmaals goed door. Maak 2 borden op met de Japchae en top af met de bosuitjes, sesamzaadjes en biefstuk. 
