Kipvleugeltjes sticky
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Ingrediënten:4 personen
· 1 kg kippenvleugels
· 1 el ketchup
· 5 el sojasaus
· 3 el honing
· 2 cm stuk gember
· 2 el sesamzaadjes
· 3 bosuien
· 1 rode chilipeper
· 1 limoen
Bereiding:
1. Verwarm de oven voor op 200 °C. Dep de kippenvleugels droog met keukenpapier, bestrooi licht met zout en peper en verdeel ze over een met bakpapier beklede bakplaat. Bak ongeveer 30 minuten tot ze goudbruin en gaar zijn.
2. Meng voor de honing-sojaglaze de ketchup, sojasaus en honing in een grote kom. Schil en rasp de gember en voeg toe.
3. Haal de kippenvleugels uit de oven, meng ze door de glaze, verdeel opnieuw over de bakplaat en zet 5 minuten terug in de oven.
4. Rooster ondertussen de sesamzaadjes goudbruin in een droge pan. Snijd het groen van de bosui in dunne ringetjes en de chilipeper fijn.
5. Haal de kippenvleugels uit de oven en bestrooi met sesam, bosui en chili. Snijd de limoen in partjes en serveer erbij.
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