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Voor de marinade:

375 ml sap uit een bokaal augurken

1 theelepel zout

1 theelepel tabasco

8 kippendijfilets (zonder been, doormidden gesneden)
4 kipfilets (in de lengte doormidden gesneden)

Voor de coating:

450 gram bloem

35 gram maiszetmeel

1 1/2 theelepels zout

1 1/2 theelepels zwarte peper
1 12 theelepels komijnpoeder

Voor de beslag:

300 gram bloem

1 theelepel zout

1 theelepel bakpoeder
560 ml pils

frituurolie
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Marinade: meng in een grote, glazen kom alle ingrediénten voor de marinade en voeg de
Kippenstukken toe. Dek af en zet 12 uur in de koelkast. Draai dekip af en toe om. Giet de
marinade daar na weg.

Coating: meng in een grote kom alle ingrediénten voor de coating. Zet apart.

Beslag: meng in een andere kom de bloem, het zout en het bakpoeder. Voeg hier geleidelijk
de pilsaan toe, terwijl jeroert.

Verhit defriteuse op 165 °C.
Haal elk stuk kip eerst door de coating en daarna door het beslag. L eg meteen in de heteolie.

Frituur telkens 4 of 5 stukken kip gedurende 10 a 15 minuten. Hou ze warm in de oven op
100 °C terwijl jederest frituurt.



