Spicy komkommersalade van Miljushka

Nodig:
4 komkommers
handje zout
1 witte ui
1 eetlepel sojasaus
2 eetlepels rijst azijn
2 eetlepels gochujang
1 eetlepel bruine suiker
1 eetlepel sesam zaadjes
chili vlokken naar smaak

Bereiding:
Leg twee sushistokjes in de lengte langs de komkommer. Snijd de komkommer in, maar niet door (recht). Draai de komkommer vervolgens om en snijd deze nog een keer in, maar deze keer schuin, zodat er een spiraalvorm ontstaat. Herhaal dit met de andere komkommers. Bestrooi de komkommers met een flinke hand zout en zet weg voor 15 – 20 minuten. Dep droog met een keukenpapier. Hiermee haal je het vocht uit de komkommers. Snijd ondertussen de ui in dunne ringen en voeg dit toe aan de bak met komkommers. Voeg vervolgens de sojasaus, bruine suiker, gochujang en rijst azijn toe. Als alles goed gemixt is, maak je het af met sesamzaadjes en chilivlokken. Let op: gochujang is pittig, dus houd je niet van pittig, laat dan de chilivlokken weg en/of gebruik minder gochujang.

Tip!
De sushistokjes gebruik je niet voor niets. Het dient als hulpmiddel, zodat je de komkommer niet per ongelijk doorsnijdt. Is jouw komkommer te groot, gebruik dan bijvoorbeeld twee spatels of snijplanken.
