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Info Martine Lycke 
 

13/04/2026 

Water laten koken voor de glasnoedels 
Als klaar is, afgieten in een vergiet en fijner snijden, opzij houden 
 
De scampi’s ontdooien en mooi afdeppen 
+ zout 
Bakken in grote pot (Greenpan met deksel) met olijfolie 
Als klaar is opzij houden 
 
In zelfde pan, blussen met wat water van glasnoedels 
1 Ui 
2 Look 
1 grote kl Gember 
1 kl rode curry pasta 
Laten bakken 
Blussen met 
1 l water 
18 g kippenbouillonpoeder Knorr 
1 blik (400 ml) kokosmelk 
1 klein blikje champignons, in kleine stukjes 
1 zoete paprika (reeds klaargemaakt, ontveld uit vriezer) 
1 el bruine suiker 
1 el vissaus 

5 tal minuten laten garen onder deksel, opletten overkoken          
Als klaar wat gesneden spinazie erbij roeren 
Van het vuur halen, de spinazie smelt er zo in 
 
In een kom 
De glasnoedels op de zijkant leggen 
Scampi’s erop 
Soep erbij 
Ev. wat koriander erop (vergeten) 
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