Duiveltjesvlees 

Flinke sucadelap in blokjes gesneden
2 tenen knoflook

2 grote uien

Groot bakje kastanjechampignons (schoonmaken en in plakjes snijden)

1 zakje fijne nasikruiden (conimex, die je niet hoeft te wellen)
Flesje kookroom
100 ml melk

Glas water

4 eetl. azijn

6 eetl. ketjap manis

6 eetl. tomatenketchup

3 eetl. pindakaas

1 eetl. (schenk) stroop

2 theel. Sambal badjak
Bak het vlees in een beetje olie en/of boter aan. Neem daarna het vlees uit de pan en bak de uien in het achtergebleven vet en de uitgeperste knoflooktenen erbij. Nasikruiden erbij en mengsel goed doorroeren. Dan azijn, ketjap, ketchup, pindakaas, stroop en sambal toevoegen. Als laatste de room, melk en het water erbij, even roeren, vlees terug erbij doen en daarna een paar uurtjes zachtjes laten sudderen. Niet vergeten af en toe te roeren! Daarna de champignons in een andere pan bakken en op het laatste moment bij het gerecht doen. 
