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AUTO NIEHOF

Stal ofwes © - LaesT - el DAS-BIV TRETT

Zoekt u een bevrouw bare occasion 2
Ulics rekende garande.

Waar inancenng alojd kan 7

En goede inrui prijzen ?

Dan moet u bij AUTO-NIEHOF zijn !
Aldjd = 40 occasions in voomraad !
Waar service nog gewoon is !

Alle aute’s worden afgeleverd met:
HNationale Autepas en APK.

AUTO NIEHOF

Stat onsweg B - SoesT = kel DS-GIX TETT

FANM M%m/a

Reparatieatelier voor Uur-
werken en Horloges

- \/ -
\l/
Ereprijsstraat 39
3765 AD Soest
Postbus 410

3760 AK Soest
Telefoon 035-601 9560




) 96)11

) 41)11
) 96)11
) 41)11
49)11

96):3
49):3

49)11 $

49)11
44)21

o

]

37
o)

2

i—.

e o Ye o

123 "145" =2
123 "14 :=24
123 "1444"5

Thaise kip met eiermie

Thais hoofdgerecht 4 personen
Bereiden: 30 min

Bevat per eenpersoonsportie: Energie 530 kCal - Eiwit 31g - Vet 229 - Koolhydraten 51g

Ingrediénten
350 g kipfilet
5 eetlepels zonnebloemolie
2 eetlepels Thaise vissaus
3 eetlepels citroensap (flesje 15 ml)
2 teentjes knoflook
1 pak Chinese eiermie (250 g)
1 komkommer
1 zak roerbakmix (400 g)

Bereiden

Kip in blokjes snijden en met zout en peper bestrooien. Marinade maken van 3 eetlepels olie, vis-
saus en 2 eetlepels citroensap. Knoflook erboven uitpersen. Kip 10 minuten marineren. Eiermie
bereiden volgens gebruiksaanwijzing. Komkommer schillen en in plakken schaven. Van rest van
olie, citroensap en zout en peper naar smaak een dressing maken. Dressing door komkommer
scheppen. In wok kip en marinade op hoog vuur 5 minuten bakken. Roerbakmix toevoegen en 3
minuten meebakken. Mie toevoegen en door en door verwarmen. Mie met komkommersalade ser-

veren.

Recept afkomstig van http://www.ah.nl/recepten



