Spicy kippenvleugels

Nodig:
9 a 10 kippenvleugels (circa 1000 a 1200 gram)

Voor de marinade:
75 milliliter olie
185 milliliter ketchup
3 eetlepels gembersiroop
3 theelepels gerookt paprikapoeder
3 theelepels knoflookpoeder
1½ theelepel kaneelpoeder
1½ a 2 theelepel chilipoeder
peper
zout
aluminiumfolie

Bereiding:
[bookmark: _GoBack]Meng de olie, ketchup, gembersiroop, paprikapoeder, knoflookpoeder, kaneel en chilipoeder tot een marinade. Breng op smaak met peper en zout en schep de vleugels door de marinade. Dek af en laat minimaal 1 uur maar liefst 24 uur in de koelkast marineren. Steek de barbecue aan. Leg de kippenvleugels per 3 stuks in een dubbelgevouwen stuk aluminiumfolie en vouw er een pakketje van. Leg de pakketjes op de barbecue en bak de kipvleugels in 30 min. gaar. Haal de pakketjes van de barbecue af, verwijder voorzichtig het folie en gril de kipvleugels nog 5-10 min. op de barbecue tot ze krokant zijn.
