Ingrediénten
Landes kip in 8 stukken “K" % 250g champignons % 50g spekreepjes “K" % 2 liter rode wijn “K" %
2 teentjes look % 2 sjalotten % 250 ml bruine fond “K" % 250g wortelblokjes (8 min koken) - 250g
knolselderblokjes (8 min koken) % 200g zilveruitjes (vers of diepvries) % 1 wortel % ¥z ajuin (voor de
marinade) % tijm % laurier K" % rozemarijn * olijfolie “K" % suiker % bruine roux “K” % Cognac %
peper en zout “K”

Bereiding
Marineer de kip 1 dag voordien in de marinade. Voor de marinade voeg je 2 L rode wijn, 2 ajuin,
1 wortel, tijm, rozemarijn en laurier samen. Laat alles gedurende 10 minuten koken en giet over de
kip. Laat gedurende 12 uur staan marineren. Giet de gemarineerde kip in een zeef en bewaar de
marinade. Dep de kip droog, kruid met peper van de molen en zout en bak mooi bruin aan in de pot.
Zet onder met de marinade (zonder ui en wortel) en de bruine fond en laat op een zacht vuur ca. 45
minuten stoven onder deksel. Fruit de sjalot, look en spek mooi glazig aan en blus met de cognac.
Giet in een zeef en giet het vocht bij de kip. Bak de champignons mooi aan en giet ook dit vocht bij
de kip! Voeg na 45 minuten (zie recept kip) de wortel, knolselder, sjalot, spek, look en champignons
bij de kip en laat nog 10 minuten zacht stoven. Bindt het geheel met bruine roux (Knorr) en kruid naar
smaak bij met peper en zout.

Serveersuggestie: lekker met kroketjes, aardappeltjes met rozemarijn of rosties

“K" = verkrijgbaar bij Keurslager Michielsen




