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Teriyaki chicken
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Ingrediënten:4 personen
· Triyaki saus                                    1 eetlepel maizena 

· 1 kilogram kippenvleugel              300 gram gele rijst 

· 500 gram broccoli                          300 gram peultjes 

· 2 eetlepels sesamzaad                    1 lente-/bosui (in ringetjes) 

· 1 rode peper (in ringetjes) 

Voorbereiden: verwarm de teriyaki saus en roer de maizena glad met 1 eetlepel water en voeg al roerend toe aan de teriyaki saus. Roer door totdat de saus stroperig is en laat even afkoelen. Snij de kipfilets in grotere stukken en giet de teriyakisaus over de kip en laat afgedekt minimaal 4 uur (het liefst een hele nacht) marineren in de koelkast.

Bereiden:

1. Verwarm de oven voor op 200ºC. Leg de kippenfilets met saus op de bakplaat en rooster in de oven in ongeveer 30 minuten goudbruin en gaar. Keer halverwege. 

2. Kook intussen de rijst. Kook ook de broccoli en peultjes in 5 minuten beetgaar. Rooster het sesamzaad in een droge, hete koekenpan. 

3. Bestrooi de kippenvleugels met de sesam, bosui en rode peper. Serveer de kip met de rijst, broccoli en peultjes. 
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