LANGIAAM GEROOSTERDE CHAMPIGNONS MET
GESTOOMDE BROOD]ES

ULTLEG

Snijd de komkommer in reepijes. Meng de honing met de azijn en roer de reepjes komkommer

INGREDIENTEN

- | komkommer

- 3 eetlepels honing

* S0 m azjjn

- | feentie knoflock

- 2 eetlepels honing

- | theelepel Chinees viifkruidenpoeder
* | theelepel gedroogde chiliviokken
* 500 gram kastanjechampignens

+ 10 gram keriander

» 300 gram zeffrijzende bakmeel

- | theelepel bakpoeder

+ | eetlepel honing

+ 200 m| soja melk

- 2 eetlepel zonnebloemolie

[TE MEER OP:

Dliisa

erdoor.
Snijd de champignens in vieren.

Pers/snijd de knoflook Meng de knoflook, hening, viitkruidenpoeder en chili en marineer de

champignens veor 2 uur.

Meng in een kom het zefrijzend bakmeel, bakpoeder, honing en de melk tot een samenhangend deeq
Leq het deeq in een ingevette kom en laat afgedekt | uur rijzen.

Doe wat olie in een koekenpan en voeq de champignons toe. Bak de champignens.

Knip 12 s-l'ulﬂes bakpapier van 1010 cm. Maak 12 ba”eﬂes van het brOOddee9 en ro| deze op een met
bloem bestoven werkvlak uit tot ovaalfjes. Bestrijk het deeq licht met olie en klap de ovale
broodjes dubbel ot halvemaanties.

Leq elk balletje op een stuk bakpapier en laat afgedekt nog 30 minuten rijzen.

Vul een pan voer I/3 met water en breng aan de kook. Leq een aantal broocbes in een s+oommancl§e

en stoom de broodjes in IS minuten gaar. Herhaal totdat dlle broodjes gestoomd ziin.

Serveer de champignons op een gestoomd broodje en bestrooi met de koriander en de reepjes

zoetzure komkommer.


http://www.lacomidadeliciosa.nl/
http://www.lacomidadeliciosa.nl/
https://nl.pinterest.com/lacomidadelicio/
https://www.youtube.com/channel/UCNie-zCkDXAioDKIjnG6IQw
https://www.facebook.com/La-comida-deliciosa-140941939425357/
https://issuu.com/Lacomidadeliciosa
https://www.instagram.com/lacomida.deliciosa/

