Spaghetti met kip en groenten in pindasaus
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Ingrediënten:4 personen
250 gram volkoren spaghetti                      2 kipfilets, in blokjes gesneden

1 broccoli, in kleine roosjes gesneden          2 wortels, in dunne plakjes gesneden

1 gele paprika, in reepjes gesneden             Een handvol peultjes, gehalveerd

3 bosuitjes, in dunne ringen gesneden         3 teentjes knoflook, fijngehakt

2 eetlepels gembersiroop                           100 gram geroosterde pinda's

1 kopje pindasaus (kant-en-klaar)               2 eetlepels sojasaus

2 eetlepels sesamolie                                 Zout en peper naar smaak
Bereiden:

1. Kook de volkoren spaghetti volgens de instructies op de verpakking. Giet af en spoel af onder koud water. Zet opzij.

2. Verhit een eetlepel sesamolie in een grote pan of wok op middelhoog vuur. Voeg de stukjes kip toe en bak ze tot ze goudbruin en gaar zijn. Haal de kip uit de pan en zet opzij.

3. Voeg nog een eetlepel sesamolie toe aan dezelfde pan. Voeg de knoflook toe en bak deze kort tot het geurig is. Voeg dan de broccoli, wortel, gele paprika en peultjes toe. Roerbak de groenten gedurende 5-7 minuten tot ze knapperig en beetgaar zijn.

4. Voeg de gebakken kip terug toe aan de pan samen met de gekookte spaghetti. Giet de pindasaus en gembersiroop erover en roer alles goed door elkaar, zodat alles goed bedekt is met de saus.

5. Breng op smaak met sojasaus, zout en peper naar smaak. Laat het gerecht nog een paar minuten sudderen zodat alles goed doorwarmt.

6. Serveer de spaghetti met kip en groenten in pindasaus gegarneerd met gesneden bosui en geroosterde pinda's.
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