Snelle waterzooi uit de wok.

met kruidenroom

Ingrediénten: ( voor 4 pers. )

1 middelgrote kip

1 prei

4 jonge worfelen —_
1 boftje kaarsraapjes of jonge raapjes

4 lente-uitjes

200 g kleine aardappelen

2 dl gevogeltefond

I stengel citfroengrds

2 dlroom

arachideolie ’& #
peper en zout

Een assortiment verse kruiden

(bv. peterselie, kervel, dragon en basilicum)

*  Snijd de kip in stukken en roerbak die
kort in hete arachideolie. Kruid met
peper en zout.

*»  Sniid intussen alle groenten met uitzon-
dering van de aardappelen in stukken
en voed ze bij de kip. Laat de groent-
en even meegaren.

*  Kneus het cifroengras met de platfte
kant van een groot keukenmes en doe : _
die bij de kip. Blus met de gevogelte- ]
fond, zet een deksel op de wok en laat :

20 minuten zachtjes garen.

*  3Snijd infussen de goed gewassen
aardappelfjes in finterdunne plakjes.
Frituur goudbruin, laat uvitlekken op keu-
kenpapier en strooi er zout overheen.

*» Klop deroom half op en doe er peper,
zout en een rijkeliike portie gesnip-
perde verse kruiden bij. Verwijder het
citroengras en spatel de room door de
bereiding. Laat niet meer koken.

 Schep de waterzooi in diepe borden.
Strooi er de aardappelchips overneen
voor een lekker krokant effect.
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A Dit recept vindt U ook op www.sterslager.be
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