Surinaamse bruine bonen met rijst

Nodig voor 2 keer 2 personen:
Grote ui, fijngesnipperd
Dessertlepel knoflookpasta
3 maggiblokjes
Zwarte peper, naar smaak
4 pimentkorrels
250 gram kipdijfilet, in blokjes
250 gram kousenband (diepvries)
Klein blikje tomatenpuree
2 tomaten, in blokjes
2 laurierblaadjes
Groot blik of pot van bruine bonen
Verse selderij- of lavasblaadjes (niet teveel)
Zonnebloemolie
Zout
[bookmark: _GoBack]Kippenbouillonpoeder
Eetlepel sambal badjak
4 eetlepels ABC ketjap manis
6 eetlepels azijn
1 eetlepel suiker

Bereidingswijze:
Verwarm in een grote pan wat olie en fruit hier de ui en knoflookpasta in. Voeg de maggi blokjes, kippenbouillonpoeder, zwarte peper en pimentkorrels erbij en bak nog even een minuut door. Doe de kip erbij en bak totdat de kip rondom dichtgeschroeid is. Voeg daarna de tomatenpuree, tomaten, laurierblad en kousenband erbij en bak dit nog een minuut of 2 mee zodat de tomaat goed ontzuurd is. Als laatste schep je de bruine bonen inclusief vocht uit de pot erdoor tesamen met de sambal, ketjap, azijn en suiker. Roer alles door elkaar

Doe er wat warm water bij totdat de ingrediënten net onder staan. Laat dit zeker 1,5 uur zacht stoven totdat de kip heel mals is en de saus wat is ingedikt. Als het tussendoor dreigt droog te koken dan doe je er nog een klein scheutje water bij. Roer op het laatst nog gehakte selderij of lavasblaadjes erdoor. Proef en breng eventueel nog op smaak. 

Serveer met:
· Rijst
· Extra sambal
· Zoetzure komkommer en rode ui 
