AD’s recept van de dag
Kip Kishk uit Egypte
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Voor 4 personen:
1 scharrelkip 

2 grote uien

2 teentjes knoflook

1 stengel bleekselderij
 6 zwarte peperkorrels

 2 el aardappelzetmeel

    4 el yoghurt

    sap van een halve citroen

    zout

Werkwijze:
· Pel de uien en snijd ze in halve ringen.
· Pel en snipper het knoflook.
· Snijd het bleekselderij in kleine stukjes.

· Druk de peperkorreltjes kapot.

· Leg de kip in een pan, voeg uien, knoflook, peperkorreltjes en bleekselderij toe, vul op met water en voeg ruim zout en peper toe.

· Laat de kip met een deksel op de pan in ca 1,5 uur garen, haal dan uit de pan en pluk het vlees van de botten.

· Doe de botten terug in de pan en laat het vocht inkoken tot een stevige bouillon.

· Zeef de bouillon en laat deze dan nog iets inkoken (let op dat het niet te zout wordt).
· Vermeng het aardappelzetmeel met iets koud water, bind hiermee de bouillon en laat vervolgens afkoelen
· Voeg de yoghurt, het citroensap en kippenvlees toe aan de bouillon.
· Meng eventueel met gekookte rijst, gesneden tomaat en kropsla en serveer het als een koude salade.
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