Noedels met Koreaanse groenten en oestersaus

Nodig voor 2 personen:
1 eetlepel olie
200 gram speklappen in blokjes
200 gram daikon/rettich, in blokjes (toko)
150 gram courgette, in blokjes
200 mini krieltjes
1 grote ui, in grove stukken
Oestersaus
200 ml water
1 eetlepel maizena
1 theelepel sesamolie
komkommer
200 gram eiernoedels

Bereiding:
[bookmark: _GoBack]Verhit de olie in een wok en wok de spekblokjes ongeveer 5 minuten tot ze goudbruin en krokant zijn. Voeg de daikon toe en bak deze 1 minuut mee. Doe daarna de ui, courgette en aardappel in de wok en bak 5 minuten mee. Doe daarna (naar smaak) oestersaus en wat zwarte peper in de pan, voeg het water toe en breng de saus aan de kook. Laat vervolgens ongeveer 10 minuten koken tot de radijs en aardappel gaar zijn. Kook de noedels volgens de aanwijzingen op de verpakking (minimaal 5 minuten) en snijd de komkommer in dunne reepjes. Maak ondertussen een mengsel van de maizena en wat water en giet dit bij de saus. Roer tot de saus is ingedikt en maak het af met 1 theelepel sesamolie. Giet de noedels af en roer door de saus. Serveer met de komkommerreepjes.
