Zoete Knoflook Kip uit de Oven
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Wat heb je nodig voor 4 personen:
· 750 gr kippendijen zonder bot

· 100 gr donker bruine basterd suiker

· 5 teentjes knoflook fijngesneden

· 1 el honing

· 1 citroen

· een snufje gedroogde tijm, oregano & basilicum

· 4 el roomboter

· zout & peper

Hoe je het maakt:
1. Verwarm de oven voor op 200 graden

2. Doe 2 el roomboter in de pan. Bestrooi de kippendijen met wat peper en zout en bak ze om en om op hoog vuur in ongeveer 5 minuten goudbruin. Haal de kippendijen uit de pan en doe ze in een ruime ovenschaal.

3. Doe nu nog 2 el roomboter in de pan (op laag vuur) en fruit de fijngesneden knoflook even aan. Voeg daarna de gedroogde tijm, oregano & basilicum toe. Rasp wat citroen schil boven de pan, snij de citroen doormidden en druppel een beetje citroensap in de pan (ongeveer een halve eetlepel). Roer dit alles goed door elkaar tot de smaken goed vrijkomen en voeg als laatste de honing & suiker toe. Zodra de suiker zachtjes een beetje gesmolten is giet je dit over de kippendijen in de ovenschaal.

4. Zet de ovenschaal voor ongeveer 30 minuten in de oven tot de kip mooi gaar en mals is.

Serveer met seizoensgroenten, een frisse salade en wat aardappeltjes of rijst.
