AD’s recept van de dag
Waterzooi wil niets anders zeggen dan dat we alle ingrediënten samen met kookvocht op een warm bord of schaal serveren en eten. Waterzooi is een echt Gents gerecht, maar er zijn veel afleidingen en variaties van. De kip in deze waterzooi wordt geserveerd met bot, dat we lekker afkluiven. 
Gentse waterzooi van kip
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Voor 4 personen:
1 kilo kippenbouten

150 g winterwortel
4 stengels bleekselderij

2 dunne preien

4 takjes selderij

3 takjes peterselie

2 el bieslook

50 g boter 

1 l kipbouillon

2 eidooiers

   0,75 dl room

   peper en zout
Werkwijze:
· Maak de wortel, prei en het bleekselderij schoon en snijd ze in stukken.
· Hak alle kruiden fijn.
· Hak de kip in stukken en bestrooi deze met zout en peper.

· Snijd de helft van de boter in stukjes en verdeel deze over de bodem van een braadpan.
· Verdeel de groenten en de kip weer over de boter en voeg 3 eetlepels water toe.

· Verdeel de rest van de boter in klontjes er weer over en strooi daarover de helft van de kruiden.
· Zet de pan op laag vuur en verwarm het geheel zachtjes en onafgedekt ca 20 minuten.
· Breng de kippenbouillon in een steelpan aan de kook, schenk deze bij de kip en laat de kip dan afgedekt in ca 40 minuten zachtjes gaarstoven.

· Verdeel de kip over warme diepe borden. 

· Roer de eidooiers los in een kommetje met de room en 4 eetlepels stoofvocht.
· Voeg dit eimengsel al roerende aan het stoofvocht toe (blijf roeren tot er een mooie gebonden soep ontstaat) en breng op smaak met peper en zout. 
· Strooi de rest van de kruiden erover en schep over de kip in de borden.
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