Indiaas Gekruide Kip Broodjes

Ingrediënten:

 

· 8 kippenvleugeltjes
· olie om mee te bakken

· 2 kleine rode Spaanse pepertjes, van zaad ontdaan en fijngesneden

· 3 lente uitjes, fijngesneden

· 2 teentjes knoflook, fijngehakt

· een flinke mespunt Kurkuma (geelwortel)

· 2 broodjes of 2 stukken stokbrood

· sap van een citroen

· 4 eetlepels mayonaise

· peper en zout
Bereiden:

Bestrooi de kippenvleugeltjes met peper en zout. Doe olie in een pan en voeg de kippenvleugeltjes toe. Zodra een kant een beetje bruin is geworden draai je ze om en bak de andere kant voor een paar minuten. Draai het vuur laag en laat met een deksel schuin op de pan de kip in ongeveer 30 minuten zachtjes gaar worden. Draai ze af en toe even om. Je zal zien dat de kip een beetje begint te karameliseren en zo een krokant velletje begint te krijgen. 

 

Haal de kip uit de pan en laat het op keukenpapier uitlekken en afkoelen. Wanneer ze beet te pakken zijn haal je het vlees van de botjes en zet je even apart. Wanneer het vlees nog een beetje warm is gaat dat het makkelijkst.

 

Stamp de gehakte pepertjes, lente-uitjes, knoflook en kurkuma tot een pasta samen met een paar druppels olie. Dit deed ik in mijn vijzel. 

 

Scheur het brood open en laat het even lekker bruin worden onder de grill of op een grillpan. 

 

Bak de kruidenpasta in dezelfde pan waar je zojuist de kip in hebt gebakken. Voeg eventueel meer olie toe als dat nodig is. Bak het even zachtjes aan maar laat het niet verbranden. Doe de kipstukjes erbij en roer alles goed door elkaar. Breng op smaak met zout en het citroensap. 

 Smeer de broodjes royaal met mayonaise en schep de kip erbovenop. De andere helft van het broodje erop en genieten

