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Onderkant formulier

Ingrediënten:4 personen 
· 1 rode peper 

· 2 tenen knoflook 

· 1 tl sambal oelek 

· 1 el suiker 

· 4 el ketjap manis 

· 1 ui 

· 300 g kipfilet 

· 3 el zonnebloemolie 

· 3 el ongezouten pinda's 

Bereiden:
1. Snijd het steeltje van de rode peper. Halveer de peper in de lengte en verwijder met een scherp mesje de zaadlijsten. Snijd de peper in reepjes.

2. Snijd de knoflook fijn en voeg deze met de sambal, suiker en ketjap toe. Roerbak nog 3 min. en schep de kip ketjap in een schaal. Snipper de ui en snijd de kip in reepjes. Verhit de olie in een wok. Roerbak de kip en de ui 3 min.

3. Bestrooi met de rode peper en de pinda's.
4. Lekker met basmati rijst
variatietip:

Je kunt in plaats van de pittige sambal oelek ook een mildere variant gebruiken, zoals de sambal brandal, sambal badjak of sambal manis (op volgorde van pittigheid). Daarbij zijn sambal brandal en sambal badjak niet vegetarisch, omdat er trassi (garnalenpasta) in zit.
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