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Roti kip masala

Ingrediënten: 
· 1 kilo kip filet.
· 2 uien.
· 4 tenen knoflook geperst.
· 600 gram aardappels.
· 60 gram masala (arva of doksa).
· 500 gram kousenband.
· 2 maggie bouillonblokjes.
· Madame Jeanette sambal van Samballard.
· 2 theelepels de Oelekker sambal.
· 4 eetlepels zonnebloemolie.
· Zwarte gemalen peper.
· Zout.
· 3 roma tomaten.
· 500 ml kipbouillon.
· Eetlepel komijnzaad.
· 4 rotiplaten.
· 500 ml kippenboullion.

1. Kip in blokjes snijden.
2. Knoflook en ui fijn fijn snijden en fruiten in een pan met zonnebloemolie.
3. Als de knoflook en ui gebakken zijn, dan de kip voor 5 minuten meebakken.
4. Snij de tomaten in 4 delen en voeg de tomaten toe.
5. Vul de pan met 500 ml kipbouillon.
6. Voeg de aardappels toe met schil.
7. Snij de kousenband in stukjes en voeg dit ook toe.
8. Voeg de masala, komijnzaad, zoute Samballard en de maggie blokjes toe.
9. Voeg naar smaak de Madame Jeanette sambal toe.
10. Breng het aan de kook en laat het minimaal 1 uur pruttelen met een deksel erop.
11. Breng het mengsel op smaak met zout en peper.
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