AD’s recept van de dag
Buiten koken: biefstukspiesjes
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Voor 4 personen:
4 biefstukken van 125 g elk
1 cm verse gemberwortel

1 chilipepertje

1 teentje knoflook

2 el ketjap

2 el honing

      2 tl sesamolie

      1 rode paprika

      1 rode ui

      2 dl kippenbouillon

      1 tl maïzena

      peper en zout

Werkwijze:

· Schil het gember en snijd het fijn.
· Pel en snipper het knoflook fijn.

· Maak een marinade van de honing, ketjap, sesamolie, gember, pepertje, knoflook, kippenbouillon, peper en zout en breng deze aan de kook.

· Vermeng de maïzena met iets koud water, voeg dit al roerend toe aan de warme marinade en laat deze afkoelen

· Snijd de biefstukjes elk in vieren, leg deze kleine biefstukjes in de koude marinade en laat ze ca 12 uur marineren.
· Pel de rode ui en snijd deze in grove stukken.

· Maak de paprika schoon en snijd deze in grove stukken.

· Maak spiesjes van de biefstukjes, ui en paprika.
· Gaar de spiesjes op de BBQ en serveer meteen op warme borden.

· Breng de gebruikte marinade aan de kook en serveer deze apart bij de spiesjes.

Tip: lekker met gegrilde groene asperges.

Ad  Janssen

www.adjanssen.nl  

