TERIYAKI GEHAKTBALLETJES MET SPEK
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INGREDIËNTEN 30 TERIYAKI GEHAKTBALLETJES:
500 g rundergehakt
2 teentjes knoflook, geraspt
1 tl gember, geraspt
1 ei
½ cup paneermeel
Zout en witte peper , 1 tl sesamolie
15 repen katenspek, doormidden gesneden
Teriyaki saus
Tandenstokers of satéprikkers

Bereiding:
Verwarm de oven voor op 150°C en bedek een bakplaat (met rand) met bakpapier.
Meng het gehakt met de knoflook, gember, sesamolie en ei. Breng op smaak met peper en zout en voeg de panko toe. Kneed goed door om alle smaken te vermengen.
Draai gehaktballetjes en maak ze klein genoeg om een halve reep spek er omheen te wikkelen. Steek de balletjes op een tandenstoker of satéprikker om het spek vast te zetten. Gaar de balletjes voor ongeveer 30 minuten in het midden van de oven. 

Bestrijk de balletjes met teriyakisaus en zet ze 15 minuten terug in de oven. Hierna bestrijk ik ze nog een keer met teriyakisaus en zet ze opnieuw 15 minuten in de oven. Je kan de teriyaki gehaktballetjes nu eventueel van de stokjes halen en direct serveren. Ik strooide er nog een beetje sesamzaad overheen.
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