Mihoen met kip
Let op: helft maken volgende keer???
Nodig:
½ Paprika (rood)

½ Komkommer

Geraspte wortel
2 Eieren
3 stuks bosui

Chinese kool, 2 bladen 
6 kastanjechampignons 
100 gram taugé

1 kipfilet

Mihoen 250 gram 
Zout 
Peper 
1 eetlepel oestersaus

Rijstwijn 
Sesamolie
Gekruide olie
Bereiding:
Doe de mihoen in een bak met heet water (hoeft niet te koken) en laat minimaal een kwartier wellen. Snijdt de kipfilet in plakjes en marineer met zout, peper, oestersaus en wat gekruide olie. Snijdt vervolgens alle groenten in schuine reepjes (houdt bij de chinese kool het zachte deel apart van het stevige deel) en de champignons in kleine stukjes. Giet de mihoen af en laat heel goed uitlekker en drogen (hoe droger hoe beter). Om deze gemakkelijker met de groenten te kunnen mengen in de wok even in kleine stukjes knippen met een schaar. Bak de kipfilet gaar in een wok en doe deze terug in een bakje. Doe vervolgens wat olie in dezelfde wok, kluts de eieren en bak deze. Wok nu de groenten erbij (eerst bosui, daarna de champignons, de wortel, het harde deel van de kool, daarna komkommer en paprika en als laatste de tauge en het zachte deel van de kool. Vervolgens mihoen erbij, goed mengen en dan op smaak brengen met flink zout, peper, oestersaus en wat vetsin. Nu kip erin en doorwarmen en op smaak brengen met een dopje rijstwijn en wat sesamolie.
