Bereiden in: grote pan

‘Voorberei ding: 20 min.
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L JBereiding: 25 min.

Recept voor 4 personen
I ngredienten

450 gr kippendijen of 1 in stukken versneden kip
1 kg vastkokende roodschillige aardappels
2 uien

1 flinke winterpeen 200 gram

1 prei 200 gram

3 stengel's bl eeksel derij

2-4 € olijfolie

700 ml kippenbouillon

2 el mosterd

150 ml créme fraiche

3-4 takjes platte peterselie

peper en zout

knapperig stokbrood optioneel, voor erbij

Voedingswaarde
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Kip stoofpotje

N

Bereiding

1

Boen de aardappel s schoon onder koud water, dep ze droog en snijd ze
in grove stukken. Haal de schil van de ui en hak fijn. Maak de wortel,
prei en bleekselderij schoon en snijd ze in plakjes/ringen.

2

Dep de kippendijen of andere kipstukken droog met keukenpapier.



Bestrooi ze rondom met peper en zout. Verhit een scheutje olijfolie (2
eetlepels) in een stoofpan en bak de kip rondom bruinin ca. 6-8
minuten. Haal de kip uit de pan.

3

Schenk eventueel nog een beetje alijfolie in de pan en bak de ui 4-5
minuten op laag vuur in het bakvet van de kip goudbruin. Schep de
wortel, prei en bleekselderij erdoor en bak 2-3 minuten mee.

4

V oeg de aardappels toe, leg de kip terug in de pan en schenk de bouillon
er voorzichtig bij. Breng de bouillon aan de kook en laat zachtjes 20
minuten met de deksel op de pan stoven, haal de kip uit de pan en laat
nog zo'n 5 minuten op middelhoog vuur koken (zonder deksel op de
pan) zodat de saus een beetje verder inkookt.

5

Roer de creme fraiche en mosterd door het stoof potje. Breng op smaak
met peper en zout. Hak de peterselie en strooi over de stoof. Serveer
eventueel met knapperig stokbrood.

K ooktips

Tip Zinin Vega? Laat de kip weg (vervang de bouillon door
groentebouillon) en voeg de laatste 7 minuten sperzieboontjes en
doperwten toe. Gebruik je diepvriesdoperwten, roer die er dan de laatste
4-5 minuten door.
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V oor meer recepten ga naar:
www.sameneenkoekopen.nl/recepten



