Kipfilet met abrikozenjam
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Ingrediënten:4 personen
· 4 kipfilets                                         2 eetlepels gembersiroop

· 1 sjalotje, fijngehakt                        2 teentjes knoflook, fijngehakt

· 1 eetlepel sesamolie                        2 eetlepels sojasaus

· 1 theelepel sambal oelek 

· Sap van 1 limoen

· 2 lente-uitjes, in dunne plakjes gesneden

· 4 eetlepels abrikozenjam

· 2 eetlepels roerbakolie (of een andere neutrale olie)

· Zout en peper naar smaak

Bereiden:

1. Marineer de kipfilets in een mengsel van gembersiroop, fijngehakt sjalotje, fijngehakte knoflook, sesamolie, sojasaus, sambal oelek en limoensap. Laat de kipfilets minstens 30 minuten marineren in de koelkast.

2. Verhit de roerbakolie in een grote koekenpan of wok op middelhoog vuur. Haal de kipfilets uit de marinade (bewaar de marinade) en bak ze aan beide kanten goudbruin en gaar, ongeveer 6-8 minuten per kant, afhankelijk van de dikte van de kipfilets. Haal de kipfilets uit de pan en houd ze warm.

3. Voeg de overgebleven marinade toe aan de pan en roer goed. Voeg de abrikozenjam toe en blijf roeren tot de jam gesmolten is en een gladde saus vormt.

4. Doe de kipfilets terug in de pan en bedek ze met de abrikozensaus. Laat het geheel nog 2-3 minuten sudderen op laag vuur, zodat de kipfilets de smaak van de saus kunnen opnemen.

5. Breng indien nodig op smaak met zout en peper. Garneer met plakjes lente-ui en serveer de kipfilets met rijst of noedels.

