Marokkaanse kruidenkip met abrikozen van HoeKiptNederland
Ingrediënten

Voor 3 personen kipdelen (drumsticks, bouten of een hele kip in stukken)

2 eetl. peterselie (diepvries)
1 koffielepel korianderpoeder
1 koffielepel knoflookpoeder

1 koffielepel uipoeder
½ koffielepel zout 
½ koffielepel gemalen gekleurde peper 
1 koffielepel komijn 
¼ koffielepel paprikapoeder 
1 koffielepel koenkit/geelwortel 
1 koffielepel kipkruiden

2 eetl. olijfolie 
Scheut braadboter
1 grote kop warm water 
1 kipbouillonblokje 
250 gram voorgewelde abrikozen0
Glas jus d’orange

Rietsuiker 
1 koffielepel kaneelpoeder 
Honing
Geroosterde sesamzaadjes
Bereiding:

Maak het kruidenmengsel (alles tem de kipkruiden) en bestrijk hiermee de kip.

Verwarm de olie plus boter in een braadpan en braad de kip hierin mooi bruin rondom. Voeg daarna het bouillonblokje met het water toe en sluit de pan.

Laat de kip zachtjes pruttelen totdat deze gaar is. 
Kook ondertussen de abrikozen de jus d’orange, suiker en kaneel op een heel zachtje vuurtje. Laat ze daarna uitlekken en maak op smaak af met honing en sesamzaadjes.
Serveer met botercouscous.
