AD’s recept van de dag
Gelakte speklapjes
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Voor 4 personen:
600 g verse speklapjes

1 ui

2 el gembersiroop
1 kleine winterwortel

1 prei

2 teentjes knoflook

2 blaadjes laurier

   2 takjes peterselie

   4 el honing

   2 el azijn
   1 el sojasaus

   zout

Werkwijze:

· Pel en snipper de ui en het knoflook fijn.
· Schrap de wortel en snijd ‘m in kleine stukjes.

· Snijd de prei in kleine stukjes.

· Leg de speklapjes samen met de groenten, takjes peterselie en laurierblaadjes in een grote kookpan, vul zover met water tot alles net onder staat en breng aan de kook.

· Voeg zout toe en laat het geheel met deksel op de pan ca 1 uurtje trekken.

· Haal de speklapjes uit de pan, snijd ze in kleinere stukjes en laat deze iets afkoelen.

· Verwarm de honing, gembersiroop en sojasaus totdat dit licht gaat karameliseren, blus af met de azijn, leg de gekookte speklapjes hier in en laat ze aan alle kanten glimmen.

· Serveer de gelakte speklapjes meteen.
Tip: lekker met gekookte rijst en verse groene groenten
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