AD’s recept van de dag

Kippenlevertjes met spek 
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Voor 4 personen:
800 g kruimige aardappels

50 g boter

0,5 dl melk

400 g kippenlevertjes

2 el olijfolie

100 g magere spekblokjes

1 el rode wijnazijn

1 glas rode port

2 el crème fraîche

   2 el fijngehakt peterselie

   peper en zout

Werkwijze:
· Schil de aardappels, snijd ze in stukjes, kook deze in water met wat zout gaar en laat ze droog stomen.
· Breng de boter met de melk aan de kook, voeg deze toe aan de aardappels, stamp een puree en breng deze op smaak met peper en zout.

· Spoel de kippenlevertjes af, dep ze droog en verwijder de onregelmatigheden.

· Verhit de olie, bak de spekblokjes hierin, voeg de kippenlevertjes toe en bak ze krokant bruin in enkele minuten (doe niet ineens alle kippenlevertjes in de pan, maar in gedeelten, anders worden ze slap in plaats van krokant).

· Haal de kippenlevertjes met de spekjes uit de pan en bewaar ze op een warme plaats.

· Pel de uien en snijd ze in ringen.

· Voeg de uien toe aan het bakvet, fruit de uiringen en voeg deze toe aan de levertjes.

· Blus het braadvocht af met de azijn en port en voeg de crème fraîche toe.

· Kook deze saus in en breng op smaak met peper en zout.

· Lepel de saus in een ovenschotel, schep de aardappelpuree hierop en daarop weer de kippenlevertjes en laat het gerecht nog ca 10 minuten warmen in de oven van 180 graden.

· Bestrooi voor serveren met peterselie.
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