Roti voor 2x 2 personen
Ingrediënten

3 “verse” rotivellen v/d toko
2 kipfilets
3 uien

olie

koffielepel knoflookpasta
masala kerrie

zwarte peper

3 a 4 middelgrote aardappelen

4 dubbele maggieblokjes

1 bosje kouseband

4 eieren

Bereiding

Eieren hardkoken. Kipfilet in blokjes snijden, ui in stukjes snijden. Olie in hoge braadpan verhitten, de kip, ui en knoflookpasta erin. Masala kerrie en peper erbij (hoeveelheid op gevoel). Als de kip bijna gaar is wat kokend water + 3 enkele maggieblokjes en nog een beetje kerrie en peper. Dan 1,5 uur laten sudderen en regelmatig doorroeren (opletten dat het niet te droog suddert).
 

Kouseband in 3 cm snijden. Olie in braadpan verhitten, ui bakken en kouseband er daarna bij doen, weer wat kokend water erbij en 2 enkele maggieblokjes. 20 Minuten laten koken.
 

Aardappelen in stukken snijden. Olie in braadpan verhitten en daarna de aardappels erin doen, kokend water erbij met flink wat masala kerrie, zwarte peper en 3 enkele maggieblokjes en 30 min laten koken.
Gekookte eieren pellen.
Als alles gaar is, alles bij elkaar doen in de hoge braadpan. Daarna proeven en evt nog aanvullen met extra masala kerrie en zwarte peper. Serveren met de opgewarmde rotivellen.
