Spitskool met kip​sa​té,mi​hoen en ana​nas

[image: image1.jpg]



Bovenkant formulier

[image: image2.wmf]

UTF-8


[image: image3.wmf]

38035625311207


[image: image4.wmf]



 HTMLCONTROL Forms.HTML:Hidden.1 [image: image5.wmf]

 


[image: image6.wmf]

/allerhande/includ


Onderkant formulier

Bovenkant formulier

[image: image7.wmf]

UTF-8


[image: image8.wmf]

38035625311207


[image: image9.wmf]



 HTMLCONTROL Forms.HTML:Hidden.1 [image: image10.wmf]

 


[image: image11.wmf]

/allerhande/includ


Onderkant formulier

Ingrediënten 4 personen:
· 1 rode peper  

· 1 spitskool 

· 1 blikje ananasschijven  

· 1/2 schaaltje verse koriander (a 15 g) 

· 1 schaal kipsaté 

· 300 g satésaus 
· 1 pakje mihoen (250 g) 

· 2 eetlepels zonnebloemolie 

· 1 theelepel kerriepoeder 
Bereiden:
Grill voorverwarmen op hoogste stand. Rode peper in lengte halveren en pitjes verwijderen. Peper in stukjes snijden. Spitskool in reepjes snijden. Ananas laten uitlekken en in stukjes snijden. Koriander grof snijden. Saté rondom in 8 min. bruin en gaar grillen. Satésaus verwarmen volgens aanwijzingen op verpakking. Intussen mihoen koken volgens aanwijzingen op verpakking. Olie in wok verhitten. Hierin rode peper, kool en ananas met kerriepoeder 4 min. roerbakken. Mihoen en helft koriander erdoor scheppen. Naar smaak zout en peper toevoegen. Mihoen over 4 borden verdelen. Saté erop leggen. Saus erover verdelen. Rest koriander over saté en mihoen strooien.
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