
Thaise curry peultjes 
 
 

Wat heb je nodig 
 
200 gram kipfilet  1 rode puntpaprika 
150 gram peultjes  200 ml kokosmelk 
200 gram Chinese kool 2 eetlepels Thaise curry 
1 dunne prei   1 eetlepel olie 

      

 

 
 Snijd een klein stukje van beide uiteinden af. 

 Trek tegelijk de draad van de peul mee. 

 Was de peultjes en laat ze goed uitlekken. 

 Snijd de peultjes door de helft. 

 
 Snijd de prei in de lengte doormidden en haal de uiteinden eraf. 

 Was de prei goed en snijd ze in ringen. 

 Was de paprika, snijd hem doormidden en haal de zaden eruit. 

 Snijd de paprika in kleine stukjes. 

 
 Snijd de Chinese kool in de lengte in vieren. 

 Was ¼ van de kool en laat even uitlekken. 

 Snijd dit in repen en snijd het onderste gedeelte niet mee. 

 Snijd de kipfilet in stukjes. 

 
 Doe de olie in de wok en zet hem op de kookplaat. 

 Laat de olie warm worden op de middelste stand. 

 Doe de curry pasta in de wok. 

 Bak de curry pasta al omscheppend 1 minuut. 

 
 Doe de kipfilet ook in de wok. 

 Bak de kipfilet al omscheppend 2 minuten. 

 Doe de paprika en de peultjes er ook bij. 

  

 
 Doe de prei en de kool ook in de wok. 

 Roer alles goed door elkaar. 

 Bak ze al omscheppend 3 minuten. 

  

 
  
 Schenk de kokosmelk in de pan en roer alles door elkaar. 

 Zet de kookplaat op de laagste stand. 

 Met deksel op de pan, 15 minuten zachtjes laten koken. 

 Lekker met rijstnoedels. 

 


