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TWNAST Sh rFooOmsaus (pers)

Ingrediénten

* 400 gram tagliatelle
Bereidingswijze

1. Pel en snipper de uien. i
e 2 uien 2. Borstel de aarde van de champignons en snijd ze eventueel in vieren.
* 400 milliliter slagroom 3. Kook de tagliatelle volgens de aanwijzingen op de verpakking.
¢ 2 eetlepels olie 4. Dep de kipfilet droog, verhit de olie in een grote diepe pan en bak de 4
¢ 1 eetlepel bloem kipfilets in ongeveer 6 minuten aan beide zijden gaar en goudbruin.
* 100 milliliter Marsala (of sherry) 5.  Breng de kip op smaak met peper en zout, neem ze uit de pan en houd
¢ een bosje bieslook ze warm. I
* 50 gram Parmezaanse kaas 6. Bak de champignons in ongeveer 5 minuten in het braadvet.
* peper & zout 7.  Voeg de ui toe en bak deze kort mee.

8. Bestrooi met de bloem en laat die 2 minuten meebakken.

9. Schenk de Marsala en slagroom erbij en meng het geheel goed.

10. Laat de saus 5 minuten doorkoken en breng op smaak met zout en
peper.

11. Hak de bieslook fijn en roer deze door de saus.

12. Meng de gekookte tagliatelle door de saus.

13.  Snijd de kip in plakken, leg deze op de pasta en strooi de Parmezaanse

kaas over het geheel.
+ A

¢ 400 gram kipfilet
¢ 400 gram kastanjechampignons




