Nasi Goreng kip
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Ingrediënten: 4 personen
· 400 g witte rijst                                    400 g kipfilet
· Conimex Sambal Badjak                     100 g nasigroenten
· 100 ml water                                        3 el kokos
· 1 bakje Conimex Boemboe voor eieren
· Seroendeng
Bereiding:
1. Kook de rijst volgens de aanwijzing op de verpakking. Giet af in een vergiet, spoel koud af en laat uitlekken.
2. Snijd 400 g kipfilet in heel kleine stukjes en de rest in 12 dunne plakken.
3. Meng de stukjes kip met sambal badjak. Bestrijk de plakken kip aan beide kanten dun met sambal badjak. Laat de sambal even intrekken.
4. Verhit een wok, voeg een scheutje olie toe en roerbak de stukjes kip 3 minuten.
5. Voeg de nasigroenten toe en roerbak nog 5 minuten.
6. Voeg de rijst en 100 ml water toe en roerbak nog 3 minuten.
7. Schep de kokos door de nasi en laat het geheel goed doorwarmen.
8. Verhit een tweede wok, voeg een scheutje olie toe en bak de plakken kip ca. 3 minuten. Keer halverwege.
9. Schep de losgeklopte eieren door de nasi en laat ze in ca. 3 minuten stollen en gaar worden.
10. Verdeel de nasi over 4 kommen of borden.
11. Wentel de plakken gegrilde kip door de seroendeng en leg ze op de nasi.
12. Strooi de rest van de seroendeng over de nasi.
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