Kippasteitjes met een pittig sausje
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Ingrediënten voor de pasteitjes:

· 1 pakje bladerdeeg (10 vellen, door de helft gesneden)

· 350 gram kipgehakt

· 1 klein gesnipperd uitje

· 1 knoflookteentje uit de knoflookpers

· halve theelepel zwarte peper

· halve theelepel gemberpoeder

· 3 takjes fijngesneden selderij

· 1 theelepel zoute ketjapsaus

· kwart theelepel zout

· 1 ei (de helft voor in het gehakt, de andere helft om de pasteitjes mee in te smeren, voordat ze in de oven gaan

Ingrediënten voor de saus:

· 75 gram ketchup

· 75 gram curry

· 1 knoflookteentje uit de pers

· stukje peper van 1 cm fijn gesneden 
Laat het bladerdeeg ontdooien tot kamertemperatuur. Verwarm de oven voor op 220 graden (boven onder warmte). Doe daarna alle ingrediënten in een kom en roer dit goed door tot een mooi mengsel. Het bladerdeeg snij je in tweeën, vervolgens neem je een eetlepel van het gehaktmengsel en leg je dit op een het bladerdeeg. Je vouwt het pakketje dicht en met een vorkje druk je de randen goed dicht. Met een mesje, maak je drie sneden aan de bovenkant, wat een mooi effect geeft. Hierdoor kan ook het vocht wat verdampen.
Voordat ze de oven in gaan bestrijk je de pasteitjes met wat geklutst ei. Bak de pasteitjes of in 22 minuten op 220 graden totdat ze mooi bruin zijn.

Doe de ingrediënten voor de saus in een kommetje en roer goed door, in een handomdraai heb je een heerlijke saus.

