Eigenwijs koken


Vandaag gaan we vegetarisch. 





TAHOE MET PITTIGE PERZIKSAUS 





Ingrediënten:


1 blok tahoe 





Voor marinade: 


3 eetl ketjap manis (zoete ketjap)


1½ theel sambal(naar eigen inzicht) 


1 eetl citroensap,  peper, zout 


1 theel gemberpoeder (djahé) 


paprikapoeder 





Voor de saus: 


1 ui en 1 teentje knoflook 


slaolie of andere plantaardige olie 


1 blikje tomatenpuree 


½ bouillontablet 


1 eetl suiker 


1 blik (halve) perziken 


maïzena 





Voorbereiding,


Snijd de tahoe in blokjes. 


Doe de ingrediënten van de marinade door elkaar en leg hier de blokjes in. Vul aan met water tot de blokjes onderstaan en schep alles voorzichtig om. Laat het een uur staan. Haal dan de blokjes uit de marinade, maar bewaar de marinade voor de saus. Laat de blokjes uitlekken op keukenpapier.





Bereiding


Bak ze in een braadpan met olie  lichtbruin. Haal ze uit de pan. Fruit in dezelfde pan de gesnipperde ui en een uitgeperst teentje knoflook.  Voeg de tomatenpuree toe en vervolgens de marinade. Los hierin het bouillontablet op. Snijd de perziken in blokjes en voeg ze samen met wat perzikensap toe aan de saus. Bindt de saus met de maïzena  (1 theel op 1 kopje water).   Sch
