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De afhaalchinees heeft
niets met de moderne
Chinese keuken te
maken. In het oosten
maken ze veel meer
dan Bami Speciaal.
Jakobsschelpen met
asperges bijvoorbeeld.

ZOETZURE KIPSPIESEN b

kiaar in 45 minuten

Dit heb je nodig: 400 g kipfilets, in
dunne plakken = 400 g ananasringen
uit blik # 1 rode paprika, in stukken #

1 groene paprika, in stukken # 1ui, in
partjes Voor de marinade: 1 el kaneel »
1el gemalen komijnzaad » 1t zwarte
peper = 11/2 dl olijfolie = 1dl lichte
sojasaus * 2 el bruine basterdsuiker
Voor de saus: 1| sesamolie # 1 teen
knoflook, fijngesneden # 1 el geraspte
verse gemberwortel = 2 el sojasaus = 1
el witte-wijnazijn # 2 ti rijstazijn* 2 el
tomatenketchup # 11/2 el ananassap * 2
el bruine basterdsuiker ¢ 2 el vioeibare
honing # 2 el maizena glad geroerd met

\(OOR 4 PERSbNEN

2 el koud water » 1el chilisaus * zeezout
= peper * 810 bamboe satépennen

Zo maak je het: Vermeng de ingredién-
ten voor de marinade in een schaal en
schep de plakjes kip erdoor. Laat zo lang
mogelijk marineren. Verwarm de oven
voor op 180 graden Celsius. Rijg de kip
aan de spiesen afgewisseld met ananas,
paprika en ui. Leg ze op een bakplaat en
zet ze 20 minuten in de oven. Maak
intussen de saus. Verhit een wok op hoog

4 ROERBAK MET VIJF
GROENTEN

klaar in 20 minuten

Dit heb je nodig: 2 el arachideolie »

2 tenen knoflook, geplet en fijngesne-
den = 1 el geraspte verse gemberwortel
* 5 gedroogde Chinese paddestoelen,
20 minuten geweekt in heet water,
zonder steeltjes fijngehakt * 1 wortel,
in schijfjes # 1 rode paprika, in snippers
* 100 g verse minimaiskolfjes, in stukjes
van11/2 cm# 100 g peultjes » 100 g
cashewnoten # 1/2 dl groentebouillon

» 1 el lichte sojasaus = 1 el oestersaus »

vuur en doe de sesamolie erin. Roerbak
knoflook en gember krap 1 minuut en
voeg dan de overige ingrediénten tot en
met de honing toe. Doe er zodra de saus
kookt de aangemengde maizena bij en
laat hem al roerend binden. Roer er
eventueel de chilisaus door en breng op
smaak met zout en peper. Giet de saus in
een vuurvaste schaal, dek af en houd hem
in de oven warm. Dien de kipspiesen op
met de zoetzure saus zodra ze gaar zijn.

1 el maizena vermengd met 2 el water »
scheut sesamolie # 1 bosui, in ringetjes
Zo maak je het: Verhit een wok op hoog
vuur en voeg de arachideolie toe. Roerbak
de knoflook en gember krap 1 minuut en
voeq dan de verschillende groenten toe.
Roerbak niet meer dan 1 minuut. Doe de
cashewnoten erbij en roerbak 1 minuut.
Voeg de groentebouillon, oestersaus,
sojasaus en sesamolie toe. Roer de
aangelengde maizena door de groenten
als je een gebonden saus lekkerder vindt.
Strooi de bosui erover, roer nog een

keer en dien de groenten direct op met
noedels of rijst.
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