lj'l:lll(_) Cl (:lli(:li(_)ll t‘cl(:()'s 1. Begin met het maken van de rub voor de kippenbouten, meng alle

specerijen door elkaar en besprenkel de kippenbouten met wat olijfolie.

I 2. Bestrooi de kippenbouten rond *t de rub en laat dit voor
met Mole en burnt sals: e

3. Verwarm de Gozney Tread op de laagste stand, zo'n 200 graden.
4. Plaats de kip in cen gietijzeren pan of ovenschaal met een klein
& 8 personen ¢ 150 minuten h h h Gevorderd scheutje water en dek af met folie of een deksel. Laat 20-30 minuten
garen tot de kip een kerntemperatuur van 70°C bereikt.
5. Maak ondertussen de mole-vervanger door tomatenpuree, pindakaas,

Ingredienten & benodigdheden

cacaopoeder, honing, komijn, kaneel en chilipoeder te mengen met de

Voor de Pulled chicken Voor de burnt salsa verwarmde kippenbouillon.
NaT Ha' > fVQ P . . . .
- Maistortilla's - 300 gr trostomaten 6. Meng het goed door tot het een ingedikte maar gladde saus is.
- 4 hele kippenbouten - 2 witte uiten 7. Haal de kip uit de oven, verwijder de folie en zet de skillet terug in de

- lel gerookte paprlkapoeder - 6 tenen knoflook oven zodat de poten een mooie goudbruine korst krijgen. Draai
- Lel chipotlepeper - 1 Spaanse peper regelmatig om tot een kern van 75 graden.
3 7 Q .l .
-1 ti Elenf{)eol?er d -V er:’elk(;r_lf“u;_del 8. Haal de kip uit de oven en laat het wat terugkoelen.
i i tl nOTooRpocacr i ?8 ml © 'lllto le.. .. 9. Verwarm de tweede skillet in de oven en snijd de uien in kwarten, de
- oregano - 00 ml witte winazijn . .
1 {E L y K ) peper door de helft. Doe dit samen met de tomaten en de knoflook in
- 70u - 7Zoul naar smaak . . . ' . c N
. . de hite skillet en laat het in zo'n 15 minuten zwartblakeren in Gozney.
- 2clolie Voor de avocadocréme .. e
. . . .. ' 10. Hak dan alles fijn en breng de salsa op smaak met de olijfolie, witte
- 200 ml kippenbouillon - 4 rijpe avocado's

wijnazijn, zoul en koriander.

Voor de mole
- 1el tomatenpuree
1 el pindakaas (een goede van

Sap van 4 limoenen
1 el eréme fraiche
Z.out naar smaak

11. Trek dan het vlees van de botten van de kip en trek het met twee vorken

uit clkaar om de pulled chicken te maken.

100% pinda) 12. Doe de pulled chicken terug in de skillet en giet de mole saus er
- 1tl cacaopoeder Benodigdheden overheen. Zet het nog even kort terug in de Gozney of BBQ.
- 1t komijn - Gozney pizzaoven of kamado 13. Maak ondertussen de avocadocreme door de avocado's fijn te prakken
- 1tl kaneel BBQ of blenden samen met het sap van de limoenen, de créme fraiche en het
- 1tl chipotlepeper - Skillet, groot genoeg voor 4 zout.
- 1tl honing Kippenbouten) 14. Verwarm de tortilla's kort. Beleg met pulled chicken, burnt salsa,
- Scheutje water - Skillet voor de burned salsa avocadocréme, kool en een partje limoen.
- Aluminiumfolie 15. En daar zijn ze dan, de pulled chicken taco's! Eet smakelijk.
- Kernthermometer
- Mengkom [

- BBQ handschoenen
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2 Bekijk alle veceptvideo's )
2. op ons YouTube kanaal www.kolenboertje.nl




