Hartige taart van sjalotten, perzik en kip
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Dit heb je nodig (acht stukken taart)
· 10 sjalotten
· 300 gr perziken (blik)
· [bookmark: _GoBack]200 gr kipfilet
· 150 gr tomatenblokjes
· 25 gr suiker
· 50 gr boter
· 20 gr rode currypasta
· 4 plakken deeg voor hartige taart

Zo maak je het
· Verwarm de oven voor op 200 graden.
· Pel de sjalotten en halveer ze.
· Smelt de boter in een pan en roer de currypasta erdoor.
· Bak de sjalotten in het mengsel aan. Haal de sjalotten er na een paar minuten uit en roer de suiker door het currymengsel.
· Voeg de tomatenblokjes erbij en laat inkoken tot een stevige saus.
· Snijd de kipfilet in kleine blokjes en bak ze op hoog vuur rondom bruin.
· Bekleed een springvorm of quichevorm met de plakken deeg en verdeel de gebakken kip erover.
· Laat de perziken uitlekken en verdeel ze over de kip. Schik de halve sjalotten ertussen en schenk de saus erover.
· Zet de taart in de oven voor ongeveer 25 minuten.
Voeg een heel klein scheutje ketjap toe aan de kip als die bijna gaar is.
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