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Rijst met Kip van Dominicaanse republiek (Aros con Pollo & Tostones) 

4
stukjes braadsticks (“thighs”)
1 
citroen

1 
eetlepel olie + 1 eetlepel boter

1 
fijngesneden ui

1 
fijngesneden tomaat

2 
teentjes fijngesneden knoflook

1 
eetlepel piccalilly

2 
kipbouillonblokjes
½ 
theelepel komijnpoeder

1
theelepel Complete Seasoning
1
theelepel kerriepoeder 

een stukje Madame Jeanette of 1 theelepel mango chutney

±1 
kopje water

2½
kopjes witte rijst

1
envelop Sazon Tropical van het merk Badia (con culantro y achiote) of
1
theelepel koenjit

4 
takjes verse koriander + ½ in reepjes gesneden paprika

½
blik gepelde tomaten (200 gram)
6-8 
gevulde olijven

±1½ 
kopje water
Het vel van de kip verwijderen en de kipstukjes in een beetje water wassen aangevuld met het sap van 1 citroen. Leg de stukken kip in een pan. Olie, boter, ui, tomaat, knoflook, piccalilly, 1 bouillonblok, komijn poeder, complete seasoning, kerrie poeder, madame Jeanette en 1 kopje water toevoegen. Meng alles goed en laat het koken tot de kip bijna gaar is (±40 minuten). De rijst in veel water wassen en het water afgieten. Rijst, koriander, paprika, gepelde tomaten, olijven, 1 bouillonblok en ±1½ kopje water toevoegen. Goed roeren en aan de kook brengen. Vervolgens afgedekt op een laag vuurtje laten sudderen totdat de rijst zacht is. 

Met Tostones en sla serveren. 
4 personen
Gebakken onrijpe Bakbanaan (Tostones)

1 groene bakbanaan, 5-6 eetlepels olie, zout

De bakbanaan van de schil ontdoen en in 8-10 stukjes snijden (±2 cm dik). Verhit de olie in een koekenpan en bak hierin de bananen aan beide kanten gedurende enkele minuten. Op keukenpapier leggen en gedurende enkele minuten laten afkoelen. Hierna met een vork (of een beker met een platte bodem) plat drukken. Nogmaals in de hete olie aan beide kanten licht bruin bakken. Laat de gebakken bananen op keukenpapier goed uitlekken en met een beetje zout bestrooien. Warm serveren.  
4 personen
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Mijn 6 Nederlandstalige kookboeken: 

· 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)

· De Smaken van de Antillen Deel 3  (Feest Recepten)
· De Smaken van de Antillen Deel 4 (Gerechten, Sorghummeel recepten (reseta di Ariña di Maishi Chikí), Brood en Zoete broodjes…)
Voor meer informatie kunt u kijken op website: www.desireegourmet.com

