Oosterse Carpaccio
Wat heb je nodig?

· 1 zakje kroepoek 

· 2 porties carpaccio (Lidl met pijnboompitten en kaas)
· 1 potje gekonfijte gember ook wel stemgember of gemberbolletjes 

· 4 lente uitjes 

· 2 eetlepels sojasaus 

· 1 eetlepels rodewijnazijn 

· 1/2 theelepel sriracha of 1 theelepel chilisaus 

· 1 eetlepel neutrale olie (zoals zonnebloem of druivenpit)

Hoe doe je het precies?

1. Bereid alles voor zodat je tijdens het feestje alleen de hapjes in elkaar hoeft te zetten, vlak voor het serveren. 

2. Snijd de lente ui in dunne ringen. 

3. Snijd ongeveer 4 bolletjes gember in kleine stukjes, eerst in plakjes en dan in dobbelsteentjes. 

4. Maak de dressing door 2 eetlepels van de siroop uit het potje gember te mengen met de sojasaus, de rodewijnazijn, de olie en de sriracha of chilisaus. 

5. Leg de stukjes kroepoek op een grote schaal of maak er eerst 20 stuks. 

6. Leg een klein stukje carpaccio in elk stukje kroepoek. 

7. Leg op elk stukje carpaccio een paar stukjes gember en wat lente ui. 

8. Druppel met een theelepel een beetje dressing over de carpaccio en serveer meteen.
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https://www.kooklesthuis.com/recepten/oosterse-carpaccio-tips-voor-een-feestje/
