MARLEY SPOON

Britse pastei met kip Dit recgpt is een ec}jte allerAnansvriend: stukjgs mals.geb.akken kip, a.ardse
champignons en créme fraiche voor de nodige romigheid. Het laagje bladerdeeg van
de pastei wordt in de oven knapperig goudbruin en is ideaal om de laatste restjes

en champignon-roomsaus
mee uit de ovenschaal te schrapen. Snel, gemakkelijk en ontzettend lekker.

@ 30-40min % 2 personen



Wat je van ons krijgt

+ Ix kipstukjes

- 5g kipkruiden

- 1 prei

+ 1x kastanjechampignons
+ 1 beker creme fraiche 7

+ 1 zakje kippenbouillonpoeder

« 1rol bladerdeeg !

Wat je thuis nodig hebt
 bloem 1

- olijfolie

« peperen zout

Kookgerei

. grote koekenpan
- oven
- ovenschaal

Vergeet niet je versproducten van
tevoren grondig te wassen.
Voornamelijk de bladgroenten en
slabladeren kunnen kleine steentjes
bevatten.

Allergenen
gluten (1), melk (7). Kan sporen van
andere allergenen bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 975kcal, vet 60.2g,
koolhydraten 58.6g, eiwit 46.5g

1. Kip kruiden

Verwarm de oven voor op 220°C. Meng de
kipstukjes in een kom met de kipkruiden
en een snuf peperen zout.

4. Groenten bakken

Verhit 1el olijfolie in de gebruikte
koekenpan op hoog vuur en bak de
champignons 2-3min. Voeg de prei en
kip toe en bestuif met 1-2el bloem. Bak al
vlug roerend tot de groenten en de kip
met bloem bedekt zijn.

2. Groenten snijden

Snijd de prei in de lengte dooren danin
reepjes. Boen de champignons schoon en
snijd ze in vieren, snijd grotere exemplaren
in achten.

e

5. Vulling afmaken

Voeg de créme fraiche en het
bouillonpoeder aan de pantoe enroer
door. Laat 3-4min op matig vuur sudderen.
Breng op smaak met peper en zout. Neem
de panvan hetvuur en laat de vulling iets
afkoelen.

3. Kip bakken

Verhit 1-2el olie in een grote koekenpan op
middelhoog tot hoog vuur en bak de
kipstukjes in 2-3min rondom goudbruin
(ze hoeven nog niet helemaal gaar te zijn,
de kip gaart verder bij stap 5). Schep de
kip op een bord en zet opzij. Veeg de pan
schoon.

6. Pastei bakken

Schep de vulling in een ovenschaal en rol
het deeg er zonder bakpapier overheen.
Vouw de randjes over de ovenschaal en
druk ze aan of snijd het overtollige deeg
weg. Bak de pastei 15-20min in de oven tot
het deeg goudbruin en knapperig is. Laat
voor het serveren iets afkoelen.

Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kook hotline: 030 - 808 04 52
Bekijk de receptkaart online in je account op www.marleyspoon.nl eay #marleyspooning
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