

Het kookboek. Een kookboek is een boek waarin staat hoe je eten kunt koken of klaarmaken.


Het gerecht. Het gerecht is een deel van een maaltijd. Een maaltijd kan bestaan uit een voorgerecht, hoofdgerecht en nagerecht.
Het recept. In een recept staat hoe je een bepaald gerecht moet klaarmaken. Bijv. Wij hebben een lekker recept voor appeltaart.
Het bereiden. Het bereiden is het eten klaarmaken.
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Oosterse roerbakschotel met Claresse®

Ingrediénten:

500 gram Claesse® s

“1 teen knofook

1 zoeteud

~thcitroen

« Lwinterwortel

~2bosuities

* akombommer

34 ectlepels olie

100 ml woksaus (ketjap-sesam of
Sweet:sour)

(zeeyzout

Bereidingswijze:
= Snid de Claresse® filets in stukjes van
3cm en schep 22 om met e beetje zout.
Snijd het knoflookteentje in plakies, de i in
halve ringen en de bosui in schune stukken.
Schrap de winterwortelen snijd in dunne.
reepies van 5 cm. Snijd de komkommerin
schuine plakjes en h
Vet 2 eetlepels ole in een wok of hapies-
pan, roerbak de knoflookplakies 1 minut en
schep ze met een schuimspaan it de pan.
Roerbak de Claresse® stuljes voorzichtig
5 minuten in de knoflaokolie e schep 22 uit
de pan. Voeg eventueel apnieuw wat ole toe
en roerbak ui en wortel ca. 5 minuten.
« Schenk de woksaus e het citroensap in
de wok en breng de saus al omscheppend
aan de kook.
Voor 4 personen “Voeg de vis, knoflook, bosui en komkommer
Beretdingstija: 30 minaten toe, schep het geheel voorzichti om en
‘warm het nog 1-2 minuten door.

B
visgilde

WANT VIS IS FEEST!

Serveer met witte rijst.
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