Kipdijbeeniilet met gebakken sinaasappel

zoete aardappelpuree en spinazie

Zoete aardappel (ook wel bataat genoemd) is één van de oudste groente die we kennen. Het behoort tot de
meest gegeten gewassen in de wereld, maar is geen familie van de aardappel. Vandaag stampen we de zoete
aardappel met gewone aardappel tot een puree. Heerlijk met zachte kip, zoete sinaasappel en spinazie.
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BIOLOGISCHE INGREDIENTEN “Bij biologische teelt is er

meer diversiteit in gewicht

Knoflookteen st 0.5 1 1 2 van de geleverde groenten.
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Spinazie g 100 200 300 400
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Zout en peper
BEREIDINGSWIZE
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Pel de knoflook. Snijd de helft van de sinaasappel in plakjes en knijp de andere helft uit. Breng
de kipdijbeenfilet op smaak met zout en peper. Meng het sinaasappelsap met olijfolie en
pers de knoflook erboven uit. Leg de kipdijbeenfilet in de marinade en zet opzij zodat de
smaken kunnen intrekken.

Was of schil de aardappels en snijd in blokies. Schil de zoete aardappel en snijd in blokies.
Breng een pan met water en een snuf zout aan de kook en kook de aardappels afgedekt in 15-
20 minuten gaar.

Pel de ui en snijd in partjes. Laat de kipdijbeentilet uitlekken en bewaar de marinade voor
later. Verhit olie in een bakpan en bak de kipdijbeenfilet samen met de ui en sinaasappel
plakken op een hoog vuur goudbruin in 8-10 minuten. Voeg een klontje boter toe, schenk
tenslotte de marinade erbij en verwarm mee. Laat op een laag vuur nog even pruttelen.

Spoel de spinazie in een zeef onder de kraan en laat goed uitlekken. Stamp de aardappels
met een beetje kookvocht tot een smeuige puree, schep de spinazie erdoor en breng op
smaak met peper en zout.

Serveer de zoete aardappelpuree met de kipdijbeenfilet, de sinaasappel, spinazie en de
heerlijke jus.

Tip: Je kunt de sinaasappelschil ook eventueel raspen en dit verwerken door de
marinade.
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