Ad’s recept van de dag 
Gemarineerde kipfilet met aubergine
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Voor 4 personen: 
4 stuks kipfilet

Voor de marinade: 

1 stengel citroengras

stukje gember van 1 cm

2 teentjes knoflook

2 sjalotjes

0,5 bosje koriander 

1 el rietsuiker

0,5 dl kokosmelk

2 el sojasaus

Voor de pittige aubergine:

1 aubergine 

1 tl zout

1 tl chilipoeder

4 el olie

1 el medium sherry

0,2 dl water

2 el donkere sojasaus

1 teentje knoflook

Werkwijze:
· Hak voor de marinade de onderste 5 cm van het citroengras in stukken. 

· Doe ze in een keukenmachine met de andere ingrediënten voor de marinade.
· Snijd de kipfilet in de lengte in tweeën en vermeng ze met de marinade.
· Laat de gemarineerde kip ca 4 uur in de koelkast staan.
· Zet de oven op de grilstand op 200 graden en gaar hierin de gemarineerde kip in ca 15 minuten 
(om de 5 minuten de overgebleven marinade over de kip lepelen). 


· Snijd de aubergine in grove stukken en bestrooi met zout en laat 15 minuten staan. 

· Spoel de aubergine af en dep droog op een keukendoek en vermeng ze met de chilipoeder.

· Pel de knoflook en snipper deze fijn.
· Verhit een pan met olie en voeg aubergine, knoflook en sherry toe.
· Roerbak de aubergine tot deze lichtbruin wordt en voeg water toe.
· Laat dit nog 3 minuten garen en voeg de donkere sojasaus toe.
· Serveer de kip en de aubergine op een warm bord.

Tip: lekker met haricots verts!

Ad Janssen

www.adjanssen.nl 

