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Kippen Pastei (Pastei di Galiña)
Kip vulling:

500
gram kip filet
1
eetlepel olijfolie


1
kleine fijngesneden ui




2
theelepels garam massala
½
theelepel gedroogde oregano blaadjes
1
theelepel mango chutney


Deeg:
2
theelepels piccalilly



500
gram bloem
1
eetlepel Ketchap Asin


200
gram margarine (zacht)

2
theelepels ketchup



4
theelepels suiker
¾
kopje water




1½
theelepels zout

snufje zout




±200
ml. koud water








Bereiding van het deeg:

Doe de bloem, margarine, suiker en zout in de mixerkom. Gebruik de mixer deeghaken om dit deeg te maken. Meng alles goed samen. Voeg het water beetje bij beetje toe terwijl de mixer op een lage snelheid blijft kloppen. Laat de mixer kneden totdat het een soepel deeg wordt (±5 minuten). Kneed het deeg op een met bloem bestoven werkvlak met de handen door totdat het soepel aanvoelt. Het deeg in 2 verdelen en rechthoeken vormen. Bedek ze met een vochtige keukendoek gedurende ±30 minuten. Daarna het deeg uitrollen. Niet te dik uitrollen. Zie tekening (a) voor een grote gevlochten pastei. Kouseband of snijbonen midden over het deeg verdelen, aardappels erover leggen en als laatste de gestoofde kip.
Het deeg vlechten en leg ze op enige afstand van elkaar op met bakpapier beklede bakplaten. Strijk de broden met ei of melk. Bak ze mooi goudbruin in een hete oven.
(b) Het deeg in vierkante lapjes van 15 cm. snijden, met de vulling vullen en de 4 puntjes naar binnen vouwen. De rest van het deeg met een (harten*) steker uitsteken, met een klein beetje water strijken en op de puntjes plakken.
Oven: 190 °C / 375 °F


Tijd: ± 45 minuten. (kleine ±25 minuten)


1 gevlochten pastei en 9 kleine pasteitjes.
                                     30 cm.

                (a)                                          35 cm.

   (b)      
[image: image2] 15 cm.
                    15 cm. 
Bereiding van de kip:

Was de kip in een klein beetje water met citroensap. Het water afgieten en in kleine blokjes snijden. 

De olie in een braadpan verhitten en alle ingrdiente toevoegen. Goed roeren en laten sudderen tot de 

kip gaar is. Laat het afkoelen.

Aardappelen:
2 grote aardappelen, 1 eetlepel olijfolie, 2 teentjes fijngesneden knoflook, 2 theelepels garam massala, 

1 kopje water (250 ml.), 1 groenten of kip bouillon blokje 

De aardappelen schillen, wassen en in kleine blokjes van 3 cm. snijden. Verhit de olie in een pan en fruit de knoflook heel eventjes samen met de garam massala. Aardappelen, water en bouillon blokje toevoegen, goed roeren en breng dit aan de kook. Hierna 10 minuten laten koken. Het water afgieten en laat dit afkoelen. 

Kouseband of Snijbonen :

200 gram kouseband of snijbonen, 1 groenten bouillon blokje, water

De groenten 2 cm. lang snijden en in water wassen. Breng 2 kopjes water aan de kook met het bouillon blokje. Groenten toevoegen en gedurende 5-7 minuten koken. Het water afgieten. Giet koud water op de groenten in het vergiet. Dit is om hun mooie groene kleur te behouden.. 
Tip: * De kleine pasteitjes kunnen voor alle gelegenheden gebakken worden. De uitsteker die u gebruikt bepaalt de gelegenheid. Bv. Voor eerste Heilige Communie: duiven en sterren gebruiken. Voor kerstmis: Kerstboom, kerstman Voor Valentine: Hartjes.
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Mijn vier Nederlandstalige kookboeken zijn in de boekhandel verkrijgbaar. 

· Antilliaanse Taarten

· Antilliaanse Borrelhapjes, Snacks en Salades
· De Smaken van de Antillen Deel 1 (Gerechten)

· De Smaken van de Antillen Deel 2 (Banket en Lekkernijen)

Voor meer informatie kunt u kijken op mijn website: www.desireegourmet.com
In september wordt mijn nieuwe kookboek “De Smaken van de Antillen” Deel 3 gepubliceerd. Met Antilliaanse en Arubaanse Kerst en Feest recepten. 

Zeg het voort! 
