Pitabroodje met kip
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Ingrediënten:4 personen
·  50 gram suiker                                               50 milliliter azijn

·  gember                                                         150 gram wortelreepjes

·  0.25 komkommer (in dunne plakjes)                400 gr. kipfilet in reepjes

·  2 eetlepels zonnebloemolie                             2 teentjes knoflook (fijn)
·  1 rode peper (in ringetjes)                              6 eetlepels ketjap manis

·  4 pitabroodjes                                               4 eetlepels mayonaise

·  0.5 bosje peterselie (grof gehakt)                    1 eetlepel srirachasaus

Bereiden:

1. Breng 50 ml water met de suiker, azijn en helft van de gember tegen de kook aan. Roer tot de suiker is opgelost. Giet in een kom en leg de wortel en komkommer erin. Zorg dat de wortel goed bedekt is en laat 30 minuten marineren.

2. Snijd intussen de kip in reepjes. Verhit de olie in een koekenpan en bak hierin de kip met kruidenpoeder ongeveer 5 minuten tot het kleurt. Schep regelmatig om.

3. Voeg de overige gember, knoflook en rode peper toe. Bak alles samen 1 minuut. Schenk de ketjap in de pan en breng aan de kook. Laat nog ongeveer 2 minuten doorkoken, tot de ketjap stroperig wordt.

4. Rooster de pitabroodjes in een broodrooster. Laat de zoetzure groenten goed uitlekken.

5. Snijd de broodjes open en besmeer ze aan de binnenkant met mayonaise. Vul de broodjes met de zoetzure groenten en het vlees. Garneer met de koriander en srirachasaus.
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