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Onderkant formulier

Ingrediënten : 4 personen 
· 1 perssinaasappel 

· 750 g vissticks 

· 3 bosuitjes 

· 1 kg winterpeen 

· 1 kg vastkokende aardappel 

· 1 teen knoflook 

· 4 el sojasaus (zoute) 

· 4 el olijfolie 
Bereiden:
1. Rasp de schil van de sinaasappel. Snijd de bosuitjes in ringetjes. Snijd de winterpeen in stukken. Schil en snijd de aardappel in stukken. Kook de winterpeen, aardappels en de helft van de sinaasappelrasp in een bodempje water met zout met de deksel op de pan in 20-25 minuten gaar.

2. Pers de sinaasappel uit en roer het sap, de rest van de rasp, de sojasaus en knoflook tot een saus. Verhit de grilpan en gril de vissticks in 5 min. per kant.
3. Giet het peen-aardappelmengsel af en stamp het fijn met de rest van de olie en de helft van de bosuiringetjes. Verdeel de stamppot over vier borden, leg er vissticks naast en druppel er wat saus over. Bestrooi het gerecht met de rest van de bosui.
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