Cajun kip

Nodig:

4 kippenbouten 
8 theelepels cajunkruiden
2 uien

2 teentjes knoflook

1 rode paprika

Boter

Olie

2 eetlepels bloem

¼ liter kippenbouillon van een tablet

¼ liter magere yoghurt

Peper

Zout

Bereiding:

Wrijf de kippenbouten in met de cajunkruiden en laat minimaal 1 tot 2 uur intrekken. Snipper de uien en knoflook. Snijd de paprika in reepjes. Roer de bouillon en yoghurt door elkaar.

Kip aanbraden in grote pan in wat olie met boter rondom bruin. Haal ze uit de pan en bestrooi ze met peper en zout. Braadt nu de ui, knoflook en paprika op middelhoog vuur regelmatig omscheppend in het braadvet van de kip tot de ui glazig is. Roer er nu de bloem doorheen en daarna het yoghurt mengsel. Breng de saus aan de kook, draai het vuur heel laag en de kippenbouten er terug in. Laat ze met het deksel op de pan 25 minuten stoven. Eventueel nog wat peper en zout toevoegen.
