Indische gehaktsaté met pindasaus
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Boodschappenlijstje:4 personen
· 500 g rundergehakt

· 5 el ketjap manis

· 2-3 el paneermeel

· 1 teen knoflook, fijngehakt

· 1 tl gemalen komijn

· 2 tl gemalen gember

· 2 tl sambal oelek

· 8 stengels bosui, schoongemaakt

· 2 stengels bosui, in stukjes
· 300 g witte rijst

· 3 el zonnebloemolie

· Wijcko satésaus

· paksoi
Bereiding:
1. Meng het gehakt met 2 el ketjap, paneermeel, de knoflook, komijn, gember en sambal. Vorm  8 rolletjes van het gehakt en kneed ze rond de bosui.

2. Kook de rijst volgens de aanwijzingen op de verpakking gaar.

3. Verhit in een koekenpan de olie. Bak de gehaktspiesen in 15 min. bruin en gaar. Verwarm intussen de satésaus
4. Giet de rijst af en verdeel over 4 borden, garneer met in ringen gesneden bosui. Leg de gehaktsaté er bij. Schep de pindasaus erover. Lekker met gestoomde (baby)paksoi.

