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Ingrediënten:     

Kipfilet       



900 g.
Ui   




300 g.
Knoflook                                 
3 teentjes

Aardappelen                              
1000 g.
Boontjes/kousenband                
600 g.
Aubergine            
   600 g.
Masala                                      

Zout/peper 

Water

Zonnebloemolie

Bouillon blokjes

Bereidingswijze :

1. Snijd de kipfilet in blokjes. Marineer deze met olie en masala
2. Maak de ui schoon en snipper deze.

3. Maak de knoflook schoon.

4. Schil de aardappelen, was ze en snijd ze in blokjes.

5. Maak de boontjes schoon, was ze en snijd ze in blokjes.

6. Was de aubergine, verwijder het kroontje en snijd de aubergine in blokjes. Kook de boontjes en aardappelen beet gaar!
7. Verhit een bodem zonnebloemolie in een braadpan.

8. Bak de ui, knoflook en masala enkele minuten in de olie.

9. Voeg de kip toe en bak deze even mee.

10. Roer de aardappelen, boontjes en aubergine erdoor.

11. Ga nu lekker wokken.
12. Giet het water erbij en wok gezellig lekker door!
13. Zet de vlam klein en laat de massa +/- 15 minuten sudderen.

14. Maak het geheel op smaak met zout / peper / masala en bouillon blokjes.
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