
Andijvie met gehaktballetjes 
 
 

Wat heb je nodig 
 
250 gram gehakt   1 theelepel sambal 
1 ei     2 teentjes knoflook 
3 eetlepels paneermeel  2 eetlepels ketjap 
1 theelepel gemberpoeder  2 theelepels maïzena   
snufje peper    2 theelepels water 
snufje zout     800 gram andijvie (gesneden) 
1 eetlepel olie    150 ml water 
1 bouillontablet 

      

 
 Doe het gehakt in een schaal en doe het paneermeel erbij. 

 Breek het ei in een kopje en doe dit bij het gehakt. 

 Doe peper, zout, gemberpoeder en de sambal bij het gehakt. 

 Pers de teentjes knoflook uit en doe dit ook bij het gehakt.   

 
 Kneed het gehakt goed door. 

 Maak balletjes van ongeveer 3 cm groot. 

 Leg de balletjes op een bord. 

     

 
 Zet de wok op de kookplaat, op de middelste stand. 

 Doe de olie in de wok en laat de olie warm worden. 

  Doe de balletjes in de wok en bak ze al omscheppend bruin en gaar. 

 Neem de balletjes uit de wok en leg ze op een schoon bord. 

 

 Zet de kookplaat op de hoogste stand. 

 Doe de andijvie in gedeelten in de wok. 

 Bak de andijvie al omscheppend tot ze geslonken is. 

 Zet de kookplaat op de laagste stand. 

 

 Doe de gehaktballetjes weer terug in de wok. 

 Verkruimel de bouillontablet over de andijvie. 

 Doe de 150 ml water en de ketjap erbij. 

 Roer het even door en bak het nog 10 minuten.     

 

 Doe de maïzena in een  schaaltje met 2 theelepels water. 

 Roer het goed door elkaar en giet het in de wok. 

 Meng alles door elkaar en zet na 1 minuut de kookplaat uit. 

 Lekker met gekookte aardappelen.     

 
  
  

     


