	Mihoen goreng                                            2 pers.



Werkwijze:

1. Breng in de kookpan 3 liter water aan de kook en kook hierin de mihoen 2 minuten.

2. Koud spoelen in een vergiet en uit laten lekken.

3. Snipper de ui, hak de knoflook en de selderij en snij de prei in ringen. Hou dit allemaal apart!

4. Meng de nasimix met 1 dl heet water.

5. Verhit de olie in de koekenpan en bak hierin de uien, de knoflook en de prei. Als de uien glazig zijn doe dan de taugé erbij en bak nog één minuut door.
6. Doe alles in de bekken.

7. Bak het vlees in de koekenpan, als dit gaar is voeg dan de gewelde nasimix toe en laat dit 2 minuten zachtjes meebakken. Doe dit daarna in het bekken.

8. Meng alles wat in de bekken zit met de mihoen, de gehakte selderij en de nasikruiden.
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Materialen:


Kookpan 4 liter


Koekenpan


Snijplank


Koksmes


Spatel


Vergiet


Bekken


Klein schaaltje



































Ingrediënten:


200 gram mihoen


200 gram gesneden vlees


50 gram ui 


1 teentje knoflook


100 gram prei


25 gram nasimix


3 eetlepels olie						


5 takjes selderij


75 gram taugé							





























