AD’s recept van de dag 

Kerriekip met rozijnen en gedroogde pruimen
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Voor 4 personen:
4 kippenbouten

1 tl paprikapoeder

3 tl kerriepoeder

1 el tomatenpuree

50 g rozijnen

50 g gedroogde pruimen

20 g bloem

3 dl melk

   2 el olie

   1 ui

   1 el fijngehakt peterselie

   200 g rijst

   peper en zout

Werkwijze:

· Hak de kippenbouten in 3 stukken.
· Vermeng de kip met het paprika- en kerriepoeder en bak ze in de oven van 200 graden in ca 15 minuten gaar. 

· Pel en snipper de ui fijn.
· Snijd de rozijnen en pruimen in kleine stukjes.
· Verhit olie, fruit de ui aan, voeg de tomatenpuree toe en laat dit ca 2 minuten goed verhitten.
· Strooi de bloem erbij en giet de melk erop; blijf roeren tot er een stevige saus ontstaat.
· Voeg de rozijnen en pruimen toe en breng het geheel op smaak met peper en zout.
· Kook de rijst in water met wat zout en giet in een zeef.
· Lepel de gekookte rijst door de saus en stort het gerecht in een schaal.
· Bestrooi de kip met zout, leg de kipstukjes op de rijst en bestrooi met peterselie.
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