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Piri Piri kip

Kip gespatcht en gegrild boven kolen onder een saus van piri-piri, knoflook en citroen.

Tijd   70 min Personen   4

Dit heb je nodig.

□   1,6 kg Hele kip □   8 stuks Piri-Piri pepers

□   8 teentjes knoflook □   3 stuks Citroenen

□   1 eetl Gerookte paprika □   100ml Olijfolie

□   3 eetlepels azijn □   50 g Boter

□   1 eetl oregano □   Zout en peper — naar wens

Zo maak je het.

01
Snij de kip langs de ruggengraat door, klap hem open en druk hem plat.

02
Meng de pepers, knoflook, het sap van twee citroenen, paprika, azijn, oregano, olie en zout.

03
Giet de helft van de saus in een aparte kom; die helft is voor bedruipen.

04
Bestrijk de kip met de rest, werk hem onder de huid en laat hem een nacht in de koelkast staan.

05
Steek de kolen aan en hark ze naar de zijkanten; de warmte moet indirect zijn.

06
Grill de kippenhuid gedurende dertig minuten, draai hem dan om en geef hem nog eens vijftien minuten.

07
De laatste vijf minuten bedruipen met de gereserveerde saus gemengd met gesmolten boter. Serveer met

citroen.
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