Marsala kip
Nodig voor 3 personen:

Groot bakje champignons

2 sjalotjes of 1 grotere ui

Koffielepel knoflookpasta

3 kipfilets

bloem

braadboter

arachide olie

peper

zout

250ml marsala wijn

Bereiding:

Snijd de champignons in plakjes en snipper de sjalot. Sla de kipfilets plat met een vleeshamer en haal ze door de bloem, klop het overtollige bloem eraf. Verhit een koekenpan met een eetlepel boter en een scheutje olie en bak de kipfilets op hoog vuur rondom goudbruin aan. Bestrooi in de pan met peper en zout. Haal de kipfilets uit de pan. Schenk eventueel nog een eetlepel olijfolie in de pan (behalve als er nog genoeg vet in de pan zit) en fruit de sjalot/ui en knoflook 1 minuut op medium vuur. Schep de plakjes champignons erdoor en bak ze mee totdat ze mooi bruin zijn. Breng op smaak met peper en zout en schep dit ook uit de pan. Schenk de marsala in de pan, schraap de bakresten los en laat een paar minuten pruttelen. Voeg de kip toe en laat 5 minuten sudderen, schep daarna de paddenstoelen erbij en warm nog een minuutje door. Proef en breng eventueel nog extra op smaak.

Serveer de marsala kip met geroosterde groene asperges oid en pasta (riso) of gebakken aardappelen
Proberen?

Volgende keer de kip in blokjes snijden en zo meer een pastasaus ervan maken die door de pasta kan?

