Tjap tjoy
Nodig:
1 Kipfilet

1 Ui

Halve winterpeen of half zakje geraspte wortel
Halve prei (alleen groene stuk)

150 gram taugé

Halve rode paprika

6 champignons

4 bladen Chinese kool

Halve komkommer
2 theelepels maizena
Olie
Gekruide olie

Maizena
Zout
Peper
Suiker

Vetsin

Oestersaus

Sesamolie
Rijstwijn
Bereiding:
Snijd de kipfilet in plakjes en marineer deze met gekruide olie, zout en peper. Maak de winterwortel schoon en snijd klein (kook eventueel heel even voor). Snijd het groen van de prei in reepjes en was. Halveer de komkommer in de lengte. Schil de buitenkant voor de helft (om en om), hal de zaadjes eruit en snijd in reepjes. Snijd de paprika in schuine reepjes.
Scheid de bladen chinese kool in het harde deel en het zachte en snijd beide in reepjes maar houd apart. Snijd de ui in ringen en vervolgens de champignons klein. Bak de kipfilet in wat olie totdat dit gaar is en haal weer uit de wok. Doe vervolgens wat gekruide olie in de wok en wok hier als eerste de ui in en vervolgens de preireepjes. Dan gooi je de harde koolreepjes erbij samen met de champignonnenstukjes en de wortel en bak even goed door. Dan komkommer, paprika en tauge erbij. Schep goed om en kruid met het zout, peper, suiker, vetsin en oestersaus. Doe er eventueel een heel klein drupje water bij als het erg droog is (meestal niet nodig door vocht van de groenten). Maak wat maizena aan en doe dit door het groentenmengsel. Voeg de kip toe en warm door. Maak op smaak met een scheutje sesamolie en een klein beetje rijstwijn.
