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| ngrediénten

1 deciliter sojasaus

2 lente-uitjes (fijngesneden)

3 eetlepels bruine suiker

3 eetlepels koriander (fijngesneden)
3 eetlepels chilisaus

2 eetlepels sesamolie

2 theelepels knoflook (fijngesneden)
500 gram varkenslapjes (in blokjes gesneden)
100 gram pindakaas

3 eetlepels water (kokend)

2 theelepels limoensap

pindanoten (fijngesneden)

Bereidingswijze

1 . Mengin een kom de eerste zeven ingrediénten. Hou een kopje apart. Giet derest in een
diepvrieszak (diejekunt afsluiten). Voeg de reepjes var kensvlees toe en meng goed. Sluit af

en laat een half uurtje marineren in de koelkast.

2 ., Haal het vlees dan uit de marinade (dieje nu kunt weggooien). Rijg het vlees aan metalen
spiegesen gril zekort op de barbecue. Serveer met de saus en werk af met de pindanoten.

3 . Mengintussen de pindakaas met het kokend water, tot je een dikke, net niet vloeibar e saus
hebt. Breng op smaak met limoensap en het kopje marinade dat je apart hebt gehouden.

Serveer alsdip bij de spieges.



