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Indische kip

Ingrediënten :
· 2 eetlepels arachideolie 
· 1 ui (in ringen) 

· 2 teentjes knoflook (gehakt) 

· 8 drumsticks of 

· 4 kipkarbonades , drumsticks of filet
· 3 lente-/bosuitjes (in schuine stukken van ca. 3 cm) 

· 1 theelepel sambal oelek 
· 3 eetlepels sojasaus 
· 1 eetlepel honing 
· 200 ml. kippenbouillon (van tablet) + maïzena
	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Bereiden

1. Verhit de olie in een braadpan en fruit hierin de ui en knoflook.

2. Voeg de kip, bestrooid met zout en peper, toe en bak deze lichtbruin.

3. Voeg de bosui, sambal oelek, sojasaus, honing en bouillon toe en stoof zachtjes 30 minuten. 

4. Serveer de kip met de saus.

Bereidingstip

Lekker met gekookte of gebakken rijst en doperwten of komkommersalade.

Variatie

Stoof het gerecht na het aanbraden 30 minuten in de oven op 180C. Vervang de lente-/bosui door stukjes prei.
_1538572430.unknown

_1538572431.unknown

_1538572429.unknown

