Gehaktballetjes in zoetzure saus met ananas


Ingrediënten: 4 personen
· 4 takjes peterselie                          500 g half om half gehakt 

· 2 beschuiten                                   1 ei 
· 1 el. Sojasaus                                1 tl. Sambal oelek 

· 1 theel. Gemberpoeder                  1 rode paprika 

· 1 dunne prei                                   1 geraspte winterpeen ca.100g 

· 1 blikje ananas                               2 el. Olie 

· 25 g boter                                       Mihoen 

· 1 zakje Ku-Lo-Yuk saus (oestersaus van Conimex) 

Bereiden: In kopje peterselie fijn knippen.  Gehakt in kom doen, beschuit erboven verkruimelen. Ei, sojasaus, sambal, gemberpoeder en peterselie erdoor mengen. Gehaktballetjes draaien ter grootte van een walnoot. 
Paprika in reepjes snijden en prei in ringen snijden en winterpeen raspen. Ananas boven maatbeker uit laten lekken. Ananassap aanvullen tot 2 dl.  In wok olie en boter verhitten. Gehaktballetjes hierin bakken en met schuimspaan op een bord leggen. 

In achtergebleven bakvet paprika, prei en peen omscheppend bakken. 

Ananasstukjes toevoegen en 1 min. meebakken. Ananassap toevoegen en aan de kook brengen. Sauspoeder erdoor roeren en ca 1 min. zachtjes laten koken. Gehaktballetjes erdoor scheppen en ca 2 min. mee verwarmen. Serveren met mihoen.

