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met mierikswortelsaus, 
salty fingers en krokantje.
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Breng de kruidige paddenstoelenbouillon rustig tegen de kook 
aan, maar laat niet koken.
 
 

Snijd ondertussen de oesterzwammen in reepjes. Verhit de olie 
in een koekenpan of wok en bak de oesterzwamreepjes 3-4 
minuten op middelhoog vuur. Breng op smaak met peper en 
zout.
 
 

Verdeel de gebakken oesterzwammen over mooie diepe borden 
of kommen. Knip per persoon een klein plukje shiso purple van 
het bakje en leg in de borden.
 
 

Schenk de gloeiendhete paddenstoelenbouillon in de borden en 
serveer. Je kunt de bouillon ook aan tafel in de borden schenken.
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