AD’s recept van de dag

Dit is een lekker pittig gerecht; alhoewel het natuurlijk wel zo is dat wat voor de één pittig is, voor de ander nog ‘niets voorstel’… U kunt dit gerecht extra pittig maken door er een paar druppeltjes tabasco (pepersaus) aan toe te voegen. En als u wat van het gerecht over heeft, bewaar het dan voor de volgende dag, het smaakt dan namelijk nóg lekkerder! 

Kip en pittige worst
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Voor 4 personen:

1 ui

1 rode paprika

3 stengels bleekselderij

500 g kipfilet

100 g chorizo 

4 el olie

5 dl kippenbouillon

3 el cajun kruiden

50 g bloem

   1 courgette

   3 bosuitjes

   4 steeltje peterselie

Werkwijze:

· Maak de ui, paprika en het bleekselderij schoon en snijd het fijn.

· Snijd de kipfilets in grove stukken en de chorizo in stukjes.

· Verhit 2 eetlepels olie in een pan en bak de chorizo hier ca 3 minuten zachtjes in, schep de stukjes dan uit de pan.

· Bak in dezelfde pan de kipfilets rondom lichtbruin, voeg de warme kippenbouillon toe en laat het geheel ca 15 minuten op matig vuur garen.

· Verhit 2 eetlepels olie en laat hierin ui, paprika en bleekselderij in ca 5 minuten garen.

· Roer de bloem erdoor en laat nog al roerend ca 3 minuten garen.

· Voeg al roerend het groentemengsel, de chorizo en de cajunkruiden aan de bouillon toe. 

· Maak de courgette en bosuitjes schoon en snijd ze in stukjes, hak het peterselie fijn.

· Voeg courgette, bosui en peterselie aan het kipgerecht toe en laat nog ca 15 minuten zachtjes garen.

Lekker met rijst.

Ad Janssen

www.adjanssen.nl

