UIT FLEVOLAND OP ZONDAG  


Eigenwijs koken


Gehaktballetjes in pindasaus


Ingrediënten:


Voor 4 personen


500 gram half-om-half gehakt


1 theelepel zout, 1 theelepel peper


1 theelepel paprika poeder


3 eetlepels sojasaus of zoete ketjap


1 ei, wat bloem


sla-olie  voor het bakken


half potje groffe pindakaas


5 teentjes knoflook 


half kopje kokosmelk


1 eetlepel suiker


1 kopje opgeloste visbouillon


Voorbereiding


Vermeng het gehakt in een kom met zout, peper de paprikapoeder ,sojasaus het ei en 3 eetlepels bloem. Maak dan balletjes. Wentel ze door wat bloem, verhit wat olie en bak de balletjes rondom bruin. Haal ze uit de olie en zet ze even apart. 


Bereiding.


Verhit 3 eetlepels olie in de pan en fruit de knoflook hierin goudgeel. 


Voeg de kokosmelk en de pindakaas toe en roer al kokende alles goed door elkaar.


Breng de saus op smaak met suiker en voeg de bouillon toe. 


Het geheel moet glad en niet te dik zijn. Indien de saus te dik is, voeg  dan wat water toe.


Doe de gehaktballetjes op een platte  schaal en giet de saus eroverheen. 


Garneren met komkommerschijfjes. Opdienen met brood, rijst enz. 


Smakelijk eten


Tip> voor liefhebbers van binnenbrandjes , voeg naar eigen wens wat sambal of gestampte chilipepertjes toe.


 ‘Flevoland op Zondag’ ‘Eregalerij’


Bent u in het bezit van een recept, waarvan u denkt, die moet en zal ik doorgeven aan de rest van de mensheid, stuur hem dan in! Graag met uw naam en wat informatie over uw kookplezier. Het recept wordt vooraf wel getest! Na goedkeuring, Komt u in de hopelijk lange eregalerij in wording.


Voor internet gebruikers elke maand een culinaire link, deze keer  van  en voor de liefhebbers van vegetarisch eten:  ‘Het Vegetarische Plekje’. Deze site werd gemaakt door  Bart en Marjon, liefhebbers van het groen(te) leven. Ze stonden in de Volkskrant van 13 sept 1997 in de rubriek ‘Sightseeing’. Binnenkort meer hierover. Nu kunt u alvast een kijkje nemen. Dit staat u daar te wachten; recepten, restaurants, info en nog veel meer! Voor alle duidelijkheid, de recepten en de info zijn gratis. Http://come.to/vegplek 


(dit intikken in uw browsersscherm)


Groetjes van Rein Janssen


Uw reacties, aan de redactie van dit blad. Internet, email rejan@solcon.nl.


