AD’s recept van de dag
Chikuzen-ni
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Voor 4 personen:
250 g kippenborstfilet met vel

4 grote shiitakes
2 bos worteltjes

150 g bamboescheuten uit blik

8 kleine geschrapte aardappeltjes
2 el olie

2 dl dashi
2 el suiker

   2 el mirin

   3 el sojasaus

   50 g peultjes

Werkwijze:
· Snijd het kippenvlees in kleine blokjes.

· Schrap de worteltjes.

· Snijd de shiitakes en de bamboescheuten in stukjes.

· Kook de worteltjes en de aardappeltjes apart in water met zout beetgaar, spoel ze koud en dep ze droog.

· Verhit de olie in een pan en bak hierin de kipstukjes goed bruin.

· Voeg de bamboescheuten, shiitakes en aardappeltjes toe.

· Voeg de dashi, suiker, mirin en sojasaus toe en breng het geheel aan de kook.

· Gaar het geheel onder af en toe roeren in ca 15 minuten.

· Maak de peultjes schoon en blancheer deze in water met zout beetgaar.

· Meng alles door elkaar en lepel het gerecht in warme bakjes.
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