SINT-JACOBSVRUCHTEN MET PIJNBOOMPITTEN

36
st
Sint-jacobsvruchten
100 
gr
wortelen
100
gr
peultjes of mange-touts
15
gr
pijnboompitten

2
teen
knoflook

1
el
gehakte gember

½

rode peper

3
el
rijstwijn

12

loempiavellen (Tyj Spring Roll Pastry, Sligro 20 x 20 cm)

1
krop
frisee sla

Maak van de loempiavellen met behulp van glazen schaaltjes 12 bakjes en bak deze in een oven van 180º.

Snijd de jacobsvruchten doormidden. 

Bestrooi de jacobsvruchten met wat peper, zout en maïzena.

Snijd de wortel in schuine stukjes ter grootte van een half peultje en snijd de peultjes met een schuine snede in tweeën. 

Verhit olie in een wok en bak daarin de jacobsvruchten, wortel en peultjes gedurende 30 seconden. 

Laat uitlekken in een vergiet.

Hak de knoflook fijn.

Verhit 3 eetlepels olie in de wok en bak daarin de knoflook, gember en chilipeper aan. 

Doe er daarna de jacobsvruchten, wortel en peultjes bij en bak nog ca. 30 seconden.

Serveer in het loempiavelmandje op een klein bordje en garneer met wat friseesla vermengd met een vinaigrette en pijnboompitten

