AD’s recept van de dag

Mie met gehakt-pindasaus
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Voor 4 personen:
500 g gehakt

300 g mihoen

3 dl melk

6 el pindakaas

2  rode pepertjes

2 el ketjap manis

2 teentjes knoflook

0,5 citroen (alleen het sap)

   1 sinaasappelrasp

   1 tl kerriepoeder

   1 komkommer

   1 sjalotje 

   1 tl gemberstukjes

   olie en zout

Werkwijze:

· Schil de komkommer, snijd deze in de gewenste vorm, breng op smaak met zout, olie, gesnipperd sjalotje en gember.
· Laat de komkommer ca 30 minuten staan, knijp het vocht eruit en serveer apart in een schaaltje.
· Was de rode pepertjes, verwijder de zaadjes en snijd in fijne stukjes

· Verwarm iets olie en bak hierin het gehakt rul samen met de pepertjes.
· Pel en snipper het knoflook en voeg dit toe aan het gehakt.
· Kook de miehoen gaar.
· Roer de pindakaas, melk, ketjap, het kerriepoeder, citroensap en de sinaasappelrasp door het gehakt.
· Blijf roeren tot een mooie saus ontstaat (verdun zonodig met water).
· Giet de miehoen af en verdeel over de borden.
· Schep de gehaktsaus erover.
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