GEGRILDE KIPPENBOUTEN “YAKITORI”

6
st
kippenbouten

1
bos
pijpuitjes

1
dl
donkere soyasaus
150
gr
shii takes

1
dl
sterke kippenbouillon
1 
             wortel

1
dl
Japanse sake

½

prei

50
gr.
Suiker


¼
       
bleekselderij

½
dl
mirin


1

ui

½
dl
esdoornsiroop

1

rode paprika






1
t.
knoflook








Olijfolie

½
st
daikonwortel



peper en zout

Kippenbouten ontbenen (het vel er aan laten) en in 4 stukken snijden.

Een marinade bereiden door de soyasaus, de bouillon, sake, suiker, mirin en esdoornsiroop te vermengen. 

Breng aan de kook en laat gedurende 5 minuten zachtjes inkoken. 

Spiesjes

Het kippenvlees met vel op spiesjes prikken (1 stukje per spiesje) en 15 minuten in de warme saus laten marineren. 

Daarna spiesjes uit laten lekken op absorberend papier. 

Saus vervolgens iets binden met in een eetlepel water losgeklopte aardappelzetmeel.

Groentengarnituur

De shii takes ontdoen van de steeltjes en fijn snijden.

De wortel schillen en in korte  julienne snijden.

De prei en selderij wassen en fijn snijden. 

De ui pellen en fijn snijden.

De paprika schillen en fijn snijden. 

Het teentje look pellen en fijn snijden.

De shii takes aanzetten in wat olijfolie in een grote koekenpan op groot vuur.

Vervolgens de wortelen en ui toevoegen en even laten aanfruiten.

Vervolgens de andere groenten kort laten meestoven tot beetgaar.

Op smaak brengen met peper en zout.

De daikonwortel op de mandoline in fijne julienne snijden.

De spiesjes afbakken in de grote tefalpan en verder laten garen in de oven.

De groenten kort opwarmen en in een ring dresseren op een warm bord.

Presentatie

Per persoon 2 spiesjes op de groenten schikken en verder afwerken met de saus en de daikonwortel.

Wijnadvies:  Rully

