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Superkrokante kippenbil met gestoofde
inazie en

L

. s 4 grote kippenbiflen
1 | kop griesmesl
ofifclie, 1 pak spinazie, 2 peren

| citroen. 4 kippenvieugels

100 g boter

peper en zout

: Moor het kuidenmengsel

- 1 blokje kippenbouilion of 1 el kippeniond
e | In poedervorm

1/2 koffielepel zout

1 koffieleps] kemiapoader

1 koffielepel poprikaopoeder

1/2 koffielepel gemberpoeder

ean snuifie nootmuskoal

1/2 koffielepeal fijm

Werkwijze:

Meng alle ingrediénten voor het kruiden-
mengsel. Door een veelvoud te maken,
heb je meteen voor een hele fijd lekkere
kippenkruiden in huis, Meng net voor het
gebruik wat olijfolie door de knuiden om
e aan pasta van fe maken.
Snijd de billen in twee stukken en leg ze
op een ovenrooster met eronder een
ploat. Door de kip op een roostar te leg
gen kunnen alle vetten mooi afdruipen.
simik de bovenzijde van de billen in
met de kruidenpasta en sirooi er wat griesmesal
overheen, Het griesmesl rorgl voor een exira krokant effect. Iet de kip 10 minuten
in 2en oven op 190°C om een mooi korstie te vormen. Verlaag dan de oven naar 140°C en bak
nog eans 10 minuten om de kip rustig en tot op het bot te garen. Zo biijit het viees lekker soppig. Het
sausje maoken we apart met de kippenvieugels. Die haebben als voordeel dat ze veel smack hebben
en snel gaar zijn. Laat de boter goed kewren. Hak de vieugeltjes en bok ze goed oan. De boter mag
uviteroard wel niet verbranden. Kuid met peper en zoul,
Schil voor de gamituur de peren en snijd ze in dunne reepjes. Met een keukenschaaf wordt dit een
rmakkalijke kius, Was de spinazie @n snijd ze klein. Stoof de peer ean minuutje in 2en klonfje boter,
voeq de spinozie loe en laat die slenken. Kruid mel peper en zout en voeg de geraspte schil van de
citroen toe om het geheel op te frissen. Serveer de kip bovenop de spinaze.
MNappeer met de braadius van de vieugelties en serveer er krockant gebokken, gezouten cardappel
wofeltjes bij,
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