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Onderkant formulier

Ingrediënten 4 personen

· 1 schaal kipspareribs (ketjap (ca. 575 g)) 

· 200 g witte rijst (zak 1 kg) 

· 1 zak Thaise roerbakmix (400 g) 

· 1 blikje ananasschijven (op siroop (234 g), in stukjes) 

· 3 eetlepels ketjap manis 

· 1/2 komkommer (in reepjes) 

· 1 beker satésaus (kant en klaar (500 g)) 

· 1 zakje Indonesische kroepoek (naturel (60 g)) 

Bereiden

1. Bereid de kipspareribs volgens de aanwijzingen op de verpakking. Kook de rijst volgens de aanwijzingen op de verpakking. Voeg de laatste minuut de Thaise roerbakmix toe en breng de rijst en groente al roerend weer aan de kook. Stort de rijst en groente in een ruime zeef of vergiet en spoel onder koud water.

2. Giet de ananasschijven af en vang de siroop op. Klop een dressing van de ketjap en 3 eetlepels ananassiroop. Meng de koude rijst met groente met de komkommer, ananas en dressing.

3. Verwarm de satésaus volgens de aanwijzingen op de verpakking. Serveer de gare kipspareribs met de rijstsalade en de satésaus. Geef de kroepoek erbij.
_1846835016.unknown

_1846835018.unknown

_1846835019.unknown

_1846835017.unknown

_1846835014.unknown

_1846835015.unknown

_1846835012.unknown

_1846835013.unknown

_1846835011.unknown

_1846835010.unknown

