
Dit heb je nodig

1. Meng de amandelmelk en het chiazaad in een mok. 
Laat dit minimaal 30 minuten weken. Roer vooral in 
de eerste 10 minuten geregeld goed door, anders gaat 
het chiazaad aan elkaar plakken. 

2. Doe vervolgens de kokosmelk erbij en roer door. 
3. Snijd een halve banaan in plakjes en leg deze tegen 

de zijkanten van het glas. Prak de rest van de banaan 

4. Doe de dadels, de 3-mix en het 
cacaopoeder in een blender en maal 
tot een gladde massa. 

5. Voeg 5 eetlepels kokosmelk toe tot 
het mengsel vloeibaar genoeg is.

6. Vul je glas met de chiapudding en 
het dadelmengsel.

150 ml amandelmelk
30 g chiazaad *
100 ml kokosmelk * + 5 el
1 el 3-mix *

1 el raw cacaopoeder *
5 dadels *
1 banaan

Chiapudding
met 3-mix notenpasta

Zo maak je het

Un pot riche en épices
authentiques et pures,
sans eau, sans huile, sans
farine ni sucre pour vous

garantir la meilleure
qualité !

3 épis de maïs
2 c.s. d’huile de sésame *
1 brocoli
1 poivron vert
1 oignon
1 c.s. d’huile d’olive
60 g de pâte de curry thaï vert *

1 boîte (200 ml) de lait de coco *

1 paquet (250g) de nouilles de 
riz thaï *

* Produit TerraSana

Curry vert aux nouilles
avec la pâte de curry thaï vert

Préparation

Ingrédients

1.
maïs d’huile de sésame. Faites-les rôtir au four pendant 30 minutes. 
Tournez-les de temps en temps.

2.

poêle. Faites revenir l’oignon, le brocoli et le poivron 
pendant 2 minutes. 

3. Ajoutez la pâte de curry et le lait de coco et mélangez 

mijoter pendant 10 minutes jusqu’à ce que le brocoli soit 
tendre. 

4. Faites cuire les nouilles selon les instructions 

5.
sèche.

6. Répartissez les nouilles et le curry dans les 

7. Salez et poivrez les épis de maïs grillés.
8. Servez le curry avec les épis de maïs et 

les nouilles.
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