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Aardperen met kip in de oven

Ingredienten:

voor 4 personen kippenpootjes  4 tot 8  drumsticks, kies voor een kip die de ruimte heeft gehad om rond te scharrelen zoals de kippen vroeger werden gehouden. 

750 gram aardperen of aardappels indien u niet aan aardpeer kunt komen

1 flinke prei

2 winterwortels

3 paprikas (rood, groen en geel )

1 pastinaak

Dressing voor de groente:

1 dl olifolie

1 citoen  uitgeperst voor de sap

1 grote bol knoflok de teentjes pellen en  heel laten

1 eetlepels rozemarijn naalden

peper en zout

marinade voor de kip:

2 eetlepels citroen sap

2 eetlepels olijfolie

3 geperste teentjes knoflok

2 eetlepels lekkere (bio) tomaten puree

1 theelepel kerrie poeder

1 of 2  eetlepels rozemarijn

1 eetlepel honing

peper en zout 

Begin met de marinade voor de kip want deze mot minstens 3 uur er in liggen een hele nacht mag ook. Alles goed door elkaar roeren de kip er mee in vrijven en in de koelkast zetten. Af en toe de pootjes draaien. Een uur voordat de kip in de oven gaat uit de koelkast halen om iets op te warmen

De dressing voor de groenten samenstellen en mengen. De groenten wassen en in grove stukken snijden. Als u aarpappelen neemt deze in blokjes snijden van 3 cm. De aardpeer schoon borstelen met de groente borstel, de aardpeer kan heel blijven omdat ze in vergelijking met de aardaapels 2 keer zo snel gaar zijn.  Hetzelfde geldt voor de pastinaak. De prei kan in stukken van 4 cm.

De dressing over de groenten gieten en door elkaar schudden. De groenten in een grote braadslee of ovenschaal schenken met de dressing. De kip er boven op leggen en in een voorverwarmde oven op 200 graden zetten. De restant marinade kunt in het begin over de pootjes gieten of later als u de drumsticks omdraait tijdens het bakken.  U draait 3 keer de pootjes om  zodat ze niet uitdrogen en verbranden.  Indien nodig aluminium folie over de schaal doen om het verbranden tegen gaan  In een uur gaar bakken. De pootjes zijn gaar als u erin prikt en het sap helder is en niet rose. Dit kan een feestmaal zijn !

Aardpeersalade

Ingredienten: 1 eetlepel olie, 2 eetlepels kwark, scheutje water, ¼ ui, 1 grote aardpeer, klein stukje winterwortel, eventueel ½ peer, 500 gram aardpeer, olie

(kruiden-) zout
Maak een sausje van olie, kwark, water en fijngesnipperde ui.

Was aardpeer en wortel, rasp ze fijn en vermeng ze meteen met het sausje. Eventueel nog in blokjes gesneden peer toevoegen.

Gebakken aardpeer

Was de aardperen en boen ze schoon met een (groente -) borstel.

Snijd de aardperen vlak voor het bakken in schijfjes van een

 ½ centimeter dik; droog ze in een theedoek. Verwarm in een koekepan een laagje olie en bak hierin de schijfjes aan beide kanten lichtbruin en knapperig. Dien ze zo vlug mogelijk op en bestrooi ze pas op het bord met (kruiden -) zout.

Past goed bij gekookte granen en een sappige groente, bijvoorbeeld gierst met een witlofsalade.
