Zoete aardappel met pulled chicken


Ingrediënten:4 personen

· 4 grote zoete aardappelen 4 grote zoete aardappelen                      600 g kipdrumsticks aluminiumfolie 
· 1 el olijfolie                                           Paprikapoeder, kerriepoeder kerriepoeder 
· p1 limoenen                                            150 ml Griekse yoghurt 150 ml Griekse yoghurt 
· Knoflooksaus 1 el mayonaise                                        1 rode uien 1 rode ui 
· 2 lente-uien 

Het recept werd toegevoegd aan je favorieten.

Het recept was al toegevoegd aan je favorieten.

Cookies moeten worden toegestaan om favorieten op te slaan.

Naar favorietenlijst gaan 

Bereiding: Verhit de oven voor op 180°.
Braad de kipdrumsticks rondom goudbruin in een koekenpan met olijfolie. Bestrooi met wat paprikapoeder, kerriepoeder, zout en peper en leg ze in een ovenschaal.  Zet in de oven en laat in 40 minuten gaar worden.
Maak de zoete aardappelen schoon, prik ze in met een vork en wikkel ze in aluminiumfolie. Rooster de zoete aardappelen in 45 minuten gaar in de oven. 

Snipper de rode ui. Snij de lente-uien in dunne ringen. Haal de zoete aardappelen uit de oven en verwijder het folie. Snij in de lengte in en haal met een vork een deel van het kruim uit de schil. 
Laat de vorm van de aardappelen heel. Doe het kruim in een schaal.          

Haal de drumsticks uit de oven. Verwijder het vel van de drumsticks en pluk met een vork het vlees van het bot. Meng het vlees met het zoete aardappelkruim en meng er de rode ui en de helft van de lente-uien door. 
Breng op smaak met zout en peper. Vul de aardappelen met het mengsel en verdeel de knoflooksaus erover. Garneer met de rest van de lente-uien.

