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Feestelijke kip 
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Voor 4 personen:
2 braadkippen

4 gekookte rode bieten

4 ansjovisfilets op olie

60 g boter

40 g paneermeel

10 g fijngehakte peterselie

  50 g poedersuiker

  0,2 dl kipbouillon 

  peper en zout

Werkwijze: 
· Snijd de borstjes en de bouten van het karkas af.

· Verhit 20 gram boter en bak hierin de kipboutjes in ca 15 minuten bruin, gaar en krokant.

· Bestrooi de boutjes met peper en zout en laat ze op een warme plaats rusten.

· Verhit 30 g boter, bak de borstfilets in ca 2 minuten goudbruin en leg ze op een ovenplaatje.

· Boor met een rond aardappelboortje mooie bolletjes uit de rode bietjes. 

· Hak de ansjovis fijn en vermeng deze met 10 gram boter, paneermeel en peterselie.

· Leg het ansjovismengsel op de kippenborst en gaar ze ca 3 minuten verder in een oven van 200 graden.
· Verhit de poedersuiker met iets water, kook dit tot een lichte karamel, blus deze af met de kipbouillon en laat het inkoken tot een derde.

· Leg de kippenborst en de boutjes samen met de rode bietjes op de warme borden en lepel de saus er omheen.
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