AD’s recept van de dag

Kip met bier is in België de normaalste combinatie van de wereld; maar er zijn natuurlijk veel soorten bier! Het lekkerst bij dit kipgerecht is donkere bier, het zoetje hiervan geeft een lekkere smaak aan dit gerecht. Als u juist niet zo van deze zoete smaak houdt, kunt u ook een wat zuurder witbiertje gebruiken in dit gerecht.

kip met biersaus
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Voor 4 personen:

4 kippenborsten

4 el olie

1 kleine venkelknol

2 tomaten

1 ui

8 roosjes broccoli

4 bosuitjes

2 flesjes donker bier

100 g boter

   peper en zout

Werkwijze:
· Snijd 50 gram boter in kleine blokjes en zet deze in de koelkast.

· Giet het bruine bier in een pannetje en kook dit in tot ca 75 cc.

· Roer de blokjes boter door het ingekookte bier totdat het helemaal is opgenomen.

· Verhit de olie in een pan en bak hier de kippenborsten op de huidkant ca 5 minuten op een matig vuur, draai ze dan om en bak ze in nog eens ca 10 minuten op een matig vuur gaar.

· Haal de kippenborsten uit de pan, peper en zout ze en bewaar ze op een warme plaats.

· Maak de ui schoon, snijd ‘m in stukjes en bak deze in het braadvet van de kippenborsten.

· Kook de broccoli en de bosuitjes beetgaar in water met wat zout.

· Snijd de tomaten in partjes.

· Verhit de andere 50 gram boter en voeg de beetgare groenten en de tomaat hierbij.

· Serveer de kippenborst op borden, rangschik de groenten erbij en lepel de saus er omheen.

Ad Janssen

www.adjanssen.nl

