Gepocheerde kiprollade met paddestoelenroomsaus
Nodig:

1 ui
1 bakje kastanjechampignons
1 bakje oesterzwammen

1 pot gevogeltefond

1 kipbouillonblokje
1 kiprollade

2 eetlepels roomboter
4 eetlepels bloem

1 flinke scheut rijstwijn of sherry
½ flesje kookroom (light)
Zout

Zwarte peper

Bereiding:

Ui pellen en snipperen. Paddestoelen in stukjes snijden. In maatbeker fond met bouillonblokje en water aanvullen tot ruim 1 liter. In steelpan ui en paddestoelen doen. Fond erbij schenken. Fond op middelhoog vuur ca. 30 minuten zachtjes koken. Boven 2e pan fond door zeef schenken. Paddestoelen en ui apart bewaren. Vlees in fond leggen en aan de kook brengen. Op laag vuur vlees afgedekt in ca. 50 minuten gaar pocheren, af en toe keren. Van fond 5 dl. eraf halen. Rollade in overgebleven fond warm houden. In 2e pan boter smelten en bloem erdoor roeren. Al roerend scheutje voor scheutje rijstwijn/sherry en de 5 dl fond toevoegen. Blijven roeren tot gebonden saus ontstaat. Aan saus toevoegen: kookroom, sjalotjes en paddestoelen. Saus op smaak brengen met peper en zout. Samen serveren met de rollade.
