Om in de olympische sfeer te blijven:
Teriyaki prei met mango en biefstuk

Ingrediënten:
* 125 gr. Mihoen

* 2 preien    

* 1mango

* 2 teentjes knoflook

* 50 gr. cashewnoten

* olie

* zakje woksaus teriyaki beef

* 250 gr biefstukreepjes

Bereiding:
· Maak de mihoen klaar volgens de aanwijzing. Afgieten in een vergiet,met koud water afspoelen en goed laten uitlekken.
· Maak de prei schoon en snijd in ringen. Maak de mango schoon en snijd in blokjes. Pel de knoflook en snijd in plakjes. Hak de noten grof.
· Verhit de wok, voeg een scheutje olie toe en wok de prei in 3 minuten. Voeg de mango en de woksaus toe en warm goed door.
· Verhit ondertussen een andere wok of pan, voeg een scheutje olie toe en wok de biefstuk en knoflook in 3 minuten. Schep de mihoen en de helft van de noten erdoor en warm het geheel goed door.
· Schep de mihoen  en prei in 2 kommen en bestrooi met de rest van de cashewnoten.

EET SMAKELIJK !!!
Hierbij past een licht zoete, goed gekoelde rosé b.v. een Rosé dÁnjou uit de Loire-streek.
