Chicken Paramaribo trafassi met cassavefriet, zoete aardappelpuree en gebakken banaan 
Ingrediënten
	Ingredienten chicken Paramaribo trafassi 
500 gram kipfilet (borst)
olie
1 ui
150 gram gesneden kousenband
1 eetlepel tomatenpuree
1 eetlepel kippenbouillon
tenen knoflook
gemalen komijn
geraspte verse gemberwortel
nootmuskaat
peper
zout

	Ingredienten zoete aardappelpuree 
1 zoete aardappel
1 a 2 eetlepels tomatenpuree
1 eetlepel kippenbouillon 
1 in blokjes gesneden tomaat 
1 Madame Jeanette-peper (iets ingesneden) 
citroensap


	Ingredienten voor cassavefriet 
1 grote cassave 
zout 
olie
	Ingredienten gebakken banaan
bloem
snufje suiker
zout
1 ei
1 rijpe bakbanaan


Bereiding

Chicken Paramaribo trafassi Snijd de kip in stukjes en bak ze in olie rondom bruin. Voeg de gesneden ui toe en bak deze tot hij wat zachter is. Voeg een glas water toe, breng aan de kook en doe de kousenband, tomatenpuree, kippenbouillon, gesnipperde knoflook en overige ingredienten erbij. Laat op laag vuur tien a twaalf minuten zachtjes koken. 
Zoete aardappelpuree Schil de zoete aardappel en kook hem op middelhoog vuur in ca 15 minuten zacht (je moet er met een vork gemakkelijk doorheen komen). Laat uitlekken in een vergiet en prak fijn met een vork. Bak de puree samen met de tomatenpuree, kippenbouillon, tomaat en peper op laag vuur. Laat een minuutje of acht sudderen en knijp er wat citroensap boven uit.
Cassavefriet Schil de cassave en snijd hem in reepjes. Kook de reepjes met zout circa vijftien minuten tot ze zacht zijn. Laat uitlekken in een vergiet. Bak de reepjes in olie in een wok op hoog vuur bruin. Afdeppen met keukenpapier en zouten naar smaak.
Gebakken banaan Maak een papje van water, bloem, suiker, zout en ei. Pel de bakbanaan en snijd hem in plakken. Doop de plakken in het papje en bak ze bruin. Dep af met keukenpapier en dien op.

