Dubbelgepeperde gebakken kip

recept Donna Hay / Sunshine, lemons and sea salt ’
Ingrediénten mc\‘\e(Ul\.

2 > eetlepel szechuanpeperkorrels of witte peperkorrels Peta Posse]
1 i met Petra Posse
/2 theelepel chilipoeder

2 tenen knoflook, gepeld

40 g verse gember, geschild, in grove stukken

2 volle eetlepels bruine basterdsuikder

60 ml sojasaus

1 eetlepel rijstwijnazijn

60 ml water, plus ong. 100 ml extra

1 kg kippendiffilets (ong. 8), witte delen verwijderd plantaardige olie, om in te bakken
255 g fijn rijstmeel

2 theelepels bakpoeder

Limoenmayo
150 g mayonaise
1 eetlepel limoensap

Bereiding

Rooster de peperkorrels 2-3 minuten in een koekenpannetje op matig vuur tot ze
geuren. Laat ze in een kleine keukenmachine glijden, schep het chilipoeder erbij en
maal heel fijn. Schep er 172 theelepel uit en zet dat opzij.

Hak de knoflook en gember samen fijn in de machine. Voeg de suiker, sojasaus,
azijn en 60 ml water toe en vermeng.

Leg de kip in een grote kom, voeg het pepermengsel toe en schep door elkaar+. Dek
af en laat 6 uur of een nacht in de koelkast marineren.

Schenk 6 cm olie in een grote pan en verwarm op matig vuur tot een
kookthermometer 175 °C aangeeft.

Roer intussen het rijstmeel en bakpoeder door elkaar en schep door de kip, met wat
extra water, tot je een dik beslag hebt.

Frituur de kippendijen met steeds een paar tegelijk 7 minuten of tot ze goudbruin en
gaar zijn. Laat uitlekken op keukenpapier.

Roer intussen de mayonaise en het limoensap door elkaar.

Voor erbij:

1 theelepel zeezoutvlokken, korianderblaadjes, partjes limoen, reepjes lange rode
chilipeper of crispy chili-olie

Leg de kip op een platte schaal. Vermeng de zoutvlokken met het bewaarde
pepermengsel en strooi dat erover. Dien op met de limoenmayo, koriander, partjes
limoen en chilipeper.
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