
Hoe verdeel ik een 

Stap 3 Kipfilet
Zoek op gevoel de ruggengraat van de kip. Snijd 

het vlees los langs het been dat de ruggengraat 

vormt; volg daarbij met het mes het been en de 

ribben. Doe dat ook aan de andere zijde van het 

bot. Je hebt nu twee kipfilets. Snijd de filets des-

gewenst in schuine plakjes.

Stap 2 Ontvleugelen
Snijd het vel bij de vleugels los. Trek een vleugel 

naar achteren. Zoek het gewricht waarmee de 

vleugel aan de kip vastzit. Trek de vleugel uit de 

kom of snijd hem door bij het scharnierpunt. Stap 4 Poot splitsen
Snijd het vel boven de poot los. Zoek het gewricht 

waarmee de drumstick aan de bout vastzit (diep 

in het vlees). Hak, snijd of knip (met een wild-

schaar) dit scharnierpunt doormidden. Je hebt nu 

de poot verdeeld in een bout (oftewel karbonade) 

en een drumstick.

Stap 1 Poten
Snijd eerst het vel bij de poten los. Trek een poot 

naar buiten. Trek de poot vervolgens naar achteren. 

Zoek het kogelgewricht op (diep in het vlees) waar-

mee de poot vastzit. Draai - indien mogelijk - de poot 

uit de kom of snijd hem af op het scharnierpunt. 

Stap 3 Garen in de oven
Leg de kip in een braadslee (als de braadpan in de 

oven past kun je de kip ook in de braadpan laten) 

en schuif de kip in de voorverwarmde oven. Be-

druip het vlees elke 15 minuten met het eigen vet 

om uitdrogen te voorkomen. Na 75-90 minuten is 

de kip gaar. Bij gebruik van een kernthermometer: 

het vlees heeft dan een kerntemperatuur van 

80 ºC. Laat de kip voor het serveren circa 5 minuten 

rusten op een schaal, losjes met folie bedekt. Je 

kunt tegelijkertijd aardappels laten meegaren in 

de braadslee. Dankzij het braadvet van de kip 

worden ze lekker mals. Was de aardappels, laat ze 

ongeschild, snijd ze in partjes, bestrooi ze met 

zout en peper. Vergeet niet af en toe de aardappels 

te draaien.

Gebraden 

kip uit de oven

recept

voorbereiding 10 min. | bereiding 95 min.

Boodschappen VOOR 2 PERSONEN

1 grote scharrelkip, minimaal 1200 gram

boter

peper en zout

extra kernthermometer

optioneel citroen, knoflook, 

verse kruiden, aardappels

Stap 1 Kies je kip
Vraag de poelier naar een scharrelkip (en bezuinig 

er niet op). Van een ‘vuile’ (niet schoongemaakte) kip 

van circa 2 kilo houd je zo’n 1,5 kilo ‘schoon’ over.

Stap 2 Aanbraden
Verwarm de oven voor op 160 ºC. Wrijf de kip in 

met peper en zout. Je kunt de kip ook vullen met 

bijvoorbeeld citroen, knoflook en/of kruiden naar 

keuze (tijm, rozemarijn). Verhit een flinke klont 

boter in een ruime gietijzeren braadpan. Braad de 

kip hierin op halfhoog vuur rondom aan tot ze 

aan alle zijden goudgeel is.

?...           Hoe herken ik een    
          kwaliteitskip?
1  Vol met vlees dat bovendien stevig voelt. Let

    ook op of de borst goed bevleesd is. 

2 Minimaal 1200 gram. Alles daaronder is eigenlijk  

    onder de maat.

3 Stevig vel. Het zit wat los op het vlees.

   

kip in 8 stukken?
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