
Kip kerrie 
 
 

Wat heb je nodig 
 
200 gram kipfilet    200 ml slagroom 
1 ui      1 eetlepel olie 
2 teentjes knoflook     1 rode peper 
2 eieren     1 theelepel bloem 
2 eetlepels kip kerrie kruidenmix (recept) 

      

 

 
 Pel de ui en snijd hem in kleine stukjes. 

 Pel de teentjes knoflook. 

 Rasp de knoflook op de knoflookrasp. 

  

 
 Was de rode peper en dep hem droog met keukenpapier. 

 Snijd de peper in de lengte doormidden en haal de zaden eruit. 

 Snijd de peper in heel kleine stukjes. 

 Snijd de kipfilet in kleine stukjes. 

 
 Doe de eieren in een pan met water en zet hem op de kookplaat. 

 Breng de eieren aan de kook, op de middelste stand. 

 Laat de eieren 8 minuten koken. 

 Pel de eieren en snijd ze door de helft. 

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

 Zet de kookplaat op de middelste stand. 

 Laat de olie warm worden, als de olie uitloopt, is ze warm 

 Doe de ui, knoflook en de rode peper in de hapjespan. 

 
 Bak het omscheppend 2 minuten. 

 Doe de kipfilet ook in de hapjespan. 

 Bak de kipfilet al omscheppend 5 minuten. 

 Zet de kookplaat op de laagste stand. 

 
 Doe de kruidenmix bij de kipfilet. 

 Doe de bloem er ook bij. 

 Bak het al omscheppend 1 minuut. 

  

 
  
 Schenk de slagroom erbij en roer het door elkaar. 

 Laat het 10 minuten zachtjes koken, af en toe roeren. 

 Geef de eieren erbij. 

 Eet hier rijst en sperziebonen bij. 
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