Roti met masala kip
Basis bioproducten

Ingrediënten

Voor de kip:

· 500 gram kipfilet

· 1 ui

· 3 teentjes knoflook

· 2 eetlepels ketjap

· 4 middelgrote aardappels

· 250 gram sperzieboontjes

· 3 eetlepels masala kerrie

· 1 rode Spaanse peper

· Zonnebloemolie

· 3 eieren

Voor de roti

· 1 pak (500 gram) tarwebloem

· 340 ml water

· 2 eetlepels gemalen komijnzaad

· 3 middelgrote aardappels (kruimelig)

· 1 teentje knoflook

· 1,5 theelepel zout

· 3 eetlepels zonnebloemolie

Voorbereiden

Boontjes in stukjes of schuin snijden. Halve uien, 2 eetlepels olie en naar smaak zout toevoegen.

Verhit de pan met olie en bak de uien bruin, doe de boontjes erbij en strooi er zout over. In ongeveer 15 minuten gaar bakken.

Roti voorbereiden

Kneed het deeg met 340 ml water, 1 theelepel zout en 3 eetlepels olie. Kneed het tot een zacht deeg.

Kook de eieren.

Schil de aardappels en snijd ze in vieren. Kook ze gaar en prak tot een puree. Laat de puree afkoelen en strooi er de komijnzaad door en een geperst teentje knoflook.

Maak van het deeg balletjes van ongeveer 5 centimeter. Druk deze plat en doe er een beetje aardappelpuree op. Vouw het balletje in een draaiende beweging dicht. Herhaal dit met de andere balletjes. Rol ze dan met een deegroller uit tot de grote van een pannenkoek. Verwarm een koekenpan en smeer de ‘pannenkoeken’ om en om in met olie. Bak ze in ongeveer 30 seconden goudgeel.
De kip

Snijd de kipfilet en spoel ze even onder de kraan. Snipper de uien en Spaanse peper, pers de knoflook en bak dit bruin in een pan met olie, voeg de kerrie toe en bak het mee. Doe de kipfilet erbij en strooi er wat zout over. Voeg ook de ketjap toe. Roer even om op laag vuur, laat het pruttelen om gaar te koken.

Doe de gekookte eieren erin met een beetje gekookt water voor sappig vlees.
