
Mihoen pittige kip 
 
 

Wat heb je nodig 
 
150 gram kipfilet  Marinade: 
1 ui    1 eetlepel olie 
1 rode paprika   2 eetlepels ketjap 
½ witte kool   1 eetlepel citroensap 
125 gram mihoen  ½ theelepel knoflookpoeder 
1 eetlepel olie 
 

 

 
 Doe de ingrediënten voor de marinade in een schaal. 

 Roer alles goed door elkaar. 

 Snijd de kipfilet in blokjes en doe ze bij de marinade. 

 Dek de schaal af en zet het 2 uur in de koelkast. 

 
 Snijd de halve witte kool doormidden. 

 Haal de lelijke bladeren eraf en snijd de stronk eruit. 

 Snijd de witte kool in dunne reepjes. 

 Was de kool in een vergiet en laat ze uitlekken. 

 
 Snijd de paprika door de helft en haal de zaden eruit. 

 Was de paprika en dep hem droog met keukenpapier. 

 Snijd de paprika in stukjes. 

 Pel de ui en snijd hem in kleine stukjes. 

 
 Zet een pan met ruim water op de kookplaat, op de middelste stand. 

 Doe de olie in de wok en zet hem op de kookplaat. 

 Laat de olie warm worden, op de middelste stand. 

 Doe de ui en de paprika in  de wok. 

 
 Roer de ui en de paprika door elkaar. 

 Bak het al omscheppend 3 minuten. 

 Doe de gemarineerde kipfilet erbij. 

  

 
 Bak de kipfilet al omscheppend 5 minuten. 

 Zet de kookplaat op de laagste stand en bak nog 5 minuten. 

 Doe de kool erbij en schep alles door elkaar. 

 Bak het nog 10 minuten, af en toe omscheppen. 

 
  
 Doe de mihoen in de pan met kokend water. 

 Kook de mihoen volgens het recept. 

 Spoel de mihoen af en laat ze uitlekken. 

 Doe de mihoen in de wok en meng alles door elkaar. 
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