AD’s recept van de dag 
In kokos gemarineerde kip

[image: image1.jpg]


Voor 4 personen:
4 kippenborstfilets
100 g kokosschaafsel

2 eieren

1 ui 

1 groen chilipepertje
2 teentjes knoflook

   35 g verse gember

   2 kaneelstokjes

   2 tl kerriepoeder

   50 g boter

   200 g groene boontje

   100 g ontbijtspek

   peper en zout

Werkwijze:

· Snijd de kip in reepjes en bestrooi deze met peper en zout.
· Klop de eieren los, haal de kipreepjes hierdoor en rol ze vervolgens door het kokosschaafsel.
· Frituur de kipreepjes in olie van 180 graden in ca 4 minuten gaar.

· Maak het groene pepertje schoon en snijd deze in fijne reepjes.

· Maak de gember schoon en snijd deze in kleine stukjes.

· Pel en snipper de ui en het knoflook fijn. 

· Verhit de boter en de olie, voeg de kaneelstokjes, ui, het kerriepoeder, pepertje, de gember en het knoflook toe. 

· Laat het geheel enkele minuten garen en verwijder de kaneelstokjes.
· Maak de boontjes schoon en kook ze in water met wat zout beetgaar.
· Snijd de spek in kleine stukjes, fruit deze aan en vermeng ze met de boontjes.
· Lepel alle ingrediënten op warme borden.
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