
30-40min 2 personen

Geroosterde BBQ-kippenbout
met ovengroenten en yoghurtdip

Wij zijn klaar voor het barbecueseizoen! Maar omdat het Hollandse weer een tikkeltje
onvoorspelbaar is, kun je deze kippenbouten gewoon in de oven roosteren. Door de
rokerige barbecuesaus hebben ze toch een lekker zomers smaakje. Ga bij slecht weer
onder een felle lamp zitten met je bord en dan lijkt het net alsof de zon schijnt. Genieten!



Wat je van ons krijgt

Wat je thuis nodig hebt

Kookgerei

Vergeet niet je versproducten van
tevoren grondig te wassen. Voornamelijk
de bladgroenten en slabladeren kunnen
kleine steentjes bevatten.

Allergenen
melk (7), selderij (9), mosterd (10). Kan
sporen van andere allergenen bevatten.
Voedingswaarde per portie
calorieën 795kcal, vet 44.0g,
koolhydraten 55.3g, eiwit 43.3g

Verwarm de oven voor op 250°C (230°C
hetelucht). Dep de kippenbouten droog en
wrijf ze in met 1el olijfolie, zout en peper. Leg
de kip in een ovenschaal en rooster 30-
35min in de oven, tot het vlees goudbruin
en gaar is.

Pel en snijd de ui in parten. Verwijder de kern en snijd de paprika in
grove stukken. Snijd de courgette en de
aardappels in schijven. Rits de rozemarijn
van de steeltjes en hak grof.

Verdeel de paprika, courgette, aardappels,
ui en rozemarijn over een bakplaat met
bakpapier en hussel om met 1el olijfolie en
een snuf zout en peper. Bak 15-20min in de
oven, tot de groenten gaar zijn en beginnen
te bruinen.

Snijd of knip de bieslook in ringetjes. Breng
de yoghurt op smaak met zout en peper en
meng met de bieslook. Pel en hak of rasp
de knoflook fijn.

Bestrijk de kippenbouten met de BBQ-saus
en bak nog 2-3min in de oven, tot de saus
wat gekarameliseert is. Hussel de
ovengroenten om met knoflook naar
smaak en serveer met de kippenbouten en
de yoghurtdip.

2 kippenbouten•

1 rode ui•

1 rode paprika•

1 courgette•

1 zakje vastkokende aardappels•

15g verse kruidenmix: bieslook
en rozemarijn

•

1 kuipje yoghurt • 7

1 teen knoflook•

1 zakje BBQ-saus • 9,10

peper en zout•

olijfolie•

oven met ovenschaal•

bakplaat met bakpapier•

bakkwast•

1. Kippenbouten roosteren 2. Ui snijden 3. Groenten voorbereiden

4. Groenten roosteren 5. Dip maken 6. Kip afmaken

Je kunt je in je online account afmelden voor geprinte recepten in je box. Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 - 808 04 52
Bekijk de receptkaart online in je account op www.marleyspoon.nl  #marleyspooning
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