Kip met kerriesaus
Ingrediënten:
300 gram kipfilet
Halve rode ui

2 bosuitjes
Halve winterpeen
Halve komkommer
Halve paprika
Koffielepel knoflook
50 cl kippenbouillon (water met bouillonblokje)
Peper

Zout

Vetsin

Suiker

Maizena
Olie
Gekruide olie (van tijgerkop)
3 koffielepels kerriepoeder
1 kuipje koffiemelk
1 eetlepel sambal
Rijstwijn

Sesamolie
Bereiden:
Snijd de kipfilet in dunne plakjes en sla ze plat. Marineer ze met zout, peper, wat maïzena en een scheut olie en roer dit goed door elkaar. Giet er als laatste nog een klein beetje olie bij. Snijd vervolgens alle groenten in reepjes. Verwarm een wok met een flinke scheut gekruide olie en bak hierin de knoflook. Doe de sambal erbij en bak nog even (pas op voor spatten!). Leng dit nu aan met de kippenbouillon en voeg de kerrie toe. Breng nu op smaak met zout, peper, vetsin en suiker en proef of de saus op smaak is. Bind de saus vervolgens met flink wat maïzena zodat de saus goed dik is. Doe de saus in een schaal, maak de wok schoon en warm deze nogmaals op met gekruide olie. Bak de kip hierin, zodra deze half gaar is, doe je de ui erbij. Vervolgens de wortel, de paprika en de komkommer. Wok dit even totdat de kip en groenten gaar zijn en voeg de kerriesaus toe. Doe nu de bosui erbij en breng het geheel op smaak met rijswijn en sesamolie. Voeg als laatste het kuipje koffiemelk toe en roer het geheel nogmaals goed door.  
