Saté Ajam (Indonesische kipsaté)
[image: Afbeelding met voedsel, vlees, Keuken, gerecht

Door AI gegenereerde inhoud is mogelijk onjuist.]
Voor 4 personen: 
· 500 g kipfilet in stukjes gesneden     2 teentjes knoflook, geperst
· 1 tl gemalen koriander                       1 tl gemalen komijn
· 1 tl kurkuma                                       1 tl paprikapoeder
· 1 tl sambal oelek                                1 el ketjap manis
· 1 el zonnebloemolie
Voor de glaze:
· 2 el ketjap manis                                 1 el pindakaas
· 1 el honing                                          1 el bruine basterdsuiker
· 1 el zonnebloemolie
Bereiding: 
1. Marineer de kip Meng het kippenvlees met knoflook, koriander, komijn, kurkuma, paprikapoeder, sambal oelek, ketjap manis en zonnebloemolie. Laat minimaal 1 uur marineren in de koelkast.
2. Maak de glaze Roer ketjap manis, pindakaas, honing, bruine suiker en olie door elkaar tot een gladde saus.
3. Rijg de kip aan de stokjes Haal de kip uit de marinade en rijg de stukjes aan de geweekte satéstokjes.
4. Grillen en glaceren Grill de saté op een hete grillpan of barbecue ca. 2 minuten per kant. Bestrijk tijdens het grillen met de glaze.
5. Serveren Serveer met gefrituurde uitjes, gehakte pinda’s, rode peper en lente-ui als garnering.
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