Tajine met kip en gezouten citroen
Nodig:

1 gezouten citroenen
1 kilo kipdelen (drumsticks en braadstukken)
Peper

Zout

1-2 eetlepels boter of margarine

3 eetlepels rijstolie
2 uien, in dunne partjes

3 tenen knoflook

1 envelopje saffraandraadjes of 1 theelepel poeder

400 ml kippenbouillon

1 courgette in halve plakken

2 bosuitjes in ringetjes

Bereiding:

Snijd de citroen fijn. Wrijf de kip in met peper en zout. Verhit de boter met de olie in de onderschaal van een grote tajine en bak de kip hierin rondom aan in 7-8 minuten. Bak daarna de ui, knoflook, fijngesneden citroen en saffraan 2 minuten omscheppend met de rest van de kip mee en schenk de bouillon erbij. Laat 30 minuten met het deksel op laag vuur smoren. Leg de kipfilets, courgette, lente-ui en citroenplakjes bovenop en laat nog 20 minuten garen. Breng op smaak met peper en zout.
