Indisch gehakt met boontjes
Nodig:

Zakje 450 gr. Diepvries sperzieboontjes
500 gr. Rundergehakt
1 grote ui (grof gesneden)
1 of 2 paprika’s (in blokjes gesneden)

Koffielepel knoflookpasta

1 theelepel ketoembar
Sambal 

4 a 5 eetlepels pindakaas met nootjes
1 eetlepel bruine rietsuiker
1 eetlepel ketjap manis
Zout naar smaak
4 dl. lauw water
Gebakken uitjes
Zure komkommers

Kroepoek

Witte rijst

Bereidingswijze:
Ontdooi de boontjes. Bak het gehakt in de pan rul en bak de grof gesneden ui en de knoflook mee. Als het gehakt bijna bruin is, voeg het lauwe water toe. Breng het geheel onder af en toe roeren aan de kook. Vuur klein zetten en de suiker, klein beetje zout, sambal, ketoembar en de pindakaas toevoegen. Blijven proeven en naar smaak meer sambal en pindakaas toevoegen. Goed blijven roeren. Voeg nu de sperzieboontjes toe en de paprika en dan lekker op een zeer laag vuurtje laten pruttelen. Dit gerecht is ideaal om een dag van te voren te maken.

Serveer het met witte rijst (of mie), schijfjes zure komkommer, gebakken uitjes en lekker veel kroepoek. Dit gerecht past overal prima bij dus mocht je een kleine rijsttafel willen maken is dit echt een goede om ertussen te doen!
