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LEKKERETENZONDER
ZOUTKANBIJNANIET.
Zout is onmisbaar in zo
goed als elk gerecht.
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Voor 4-6 personen

2 eieren, gesplitst
500 g bloem (+ extra voor
bestuiven)
500 g grof zeezout
4 eetlepels olijfolie
1 biologische kip, 1.400 gr
4 sjalotjes, gepeld, gehal-
veerd
10 knoflookteentjes, gepeld
1 bosje tijm
Ingevette ruime braadslede

Voorbereiding: 45 minuten
(plus 1 uur wachttijd)
1. Kneed van de eiwitten,
500 g bloem, zout en
200 ml water een soepel en
glad deeg. Voeg nog 50 ml
water toe als het deeg te stug
en droog blijft. Laat het afge-
dekt 1 uur rusten.
2. Verhit de olie in een ruime
braadpan en bak de kip
rondom lichtbruin. Laat hem
afkoelen. Vul de buikholte
met de hele knoflookteentjes,
de halve sjalotjes en de helft
van de tijmtakjes.
3. Verdeel het zoutdeeg in
twee helften. Bestuif het aan-
recht met bloem en rol de
helft van het deeg uit tot een
lap, anderhalf keer de
grootte van de kip. Leg het
deeg in de braadslede en
leg de kip erop. Verdeel de
rest van de tijmtakjes over de
kip. Rol de andere helft van
het deeg uit en bedek de kip
ermee. Druk de twee lappen
deeg stevig tegen elkaar. Be-
strijk het deeg met losge-
klopte eidooier en een
scheutje water.

Bereiding: 5 minuten (plus
1 uur oventijd)
4. Verwarm de oven voor op
220 graden. Bak de kip
1 uur in het midden van de
oven, tot de korst goudbruin
is. Snijd aan tafel de korst in
met een groot scherp mes en
breek hem weg. Verdeel de
kip met de vulling in stukken.
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Onno Kleyn
Cycles Gladiator Syrah 2008, winkels aange-
sloten bĳ www.gastrovino.nl, € 8,95.
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Oproep: uw culinaire vraag beantwoord door Onno Kleyn of Loethe Olthuis
Wat wilt u behandeld zien in deze rubriek? U wilt toch eens lever bereiden, chocola gebruiken bij de hoofdmaaltijd of alles over
peper weten? Mail het ons: thuiskoken@volkskrant.nl. Wie weet krijgt u antwoord op deze pagina’s.
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