Oosterse mie voor 3 personen
Ingrediënten

3 kippenbouillonblokjes;

3 à 4 ons kipdijfilet
3 eetl. Chilisaus (sweet van Go-Tan)
1 eetl. rietsuiker;

5 eetl. ketjap manis;

2 eetl. citroensap;

6 eetl. gezouten pinda's;

1 pak eiermie;
Olie
Kleine bak gesneden groenten
Bereiding:

Breng in een pan 1 1/2l water met de bouillonblokjes aan de kook en laat de kip hierin ca 20 min. tegen de kook aan gaar worden. Roer intussen de chilisaus, suiker, ketjap en citroensap tot een gladde saus. Hak de pinda’s grof met de staafmixer. Neem de kip uit de pan en snijd het vlees in stukjes. Gaar de eiermie in de kippenbouillon. Verhit in een grote wok 2 eetlepels olie en roerbak de groenten tot ze goed zijn. Giet de mie af en doe deze samen met de kip en de saus bij de groenten en warm alles ca 1 min goed door.

Garneer op de borden met de gehakte pinda’s.
