
20-30min 2 personen

V1: makkelijke penne met kip
en romige champignonsaus

Een feest voor kinderen én grote mensen. Deze goedgevulde pasta in romige saus doet
het bij iedereen goed. De malse kip, hartige champignons en stevige penne worden
geserveerd in een heerlijke roomsaus waar vast en zeker geen druppel van overblijft.



Wat je van ons krijgt

Wat je thuis nodig hebt

Kookgerei

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

Allergenen
gluten (1), melk (7), mosterd (10). Kan
sporen van andere allergenen bevatten.
Voedingswaarde per portie
calorieën 1104kcal, vet 55.0g,
koolhydraten 108.0g, eiwit 44.5g

Breng in een middelgrote kookpan ruim
gezouten water aan de kook voor de pasta.
Borstel de champignons evt. schoon en
snijd ze in vieren, de grotere exemplaren in
zessen. Pel en snijd de ui in dunne reepjes.

Voeg de pasta toe aan het kokende water
en kook in 8-10min beetgaar. Giet af, laat
uitlekken en doe de pasta terug in de pan.
Houd afgedekt warm.

Verhit een grote koekenpan met 1el olijfolie
op hoog vuur en bak het vlees in 3-4min
rondom goudbruin. Neem uit de pan en zet
opzij.

Verhit de koekenpan op middelhoog vuur
met 1el olijfolie en bak de champignons 3-
5min. Voeg de ui toe en bak nog 1-2min.
Bestuif met 1-2tl bloem, roer door en blus af
met 100-200ml water. Los de helft van het
bouillonpoeder op in de saus en voeg dan
de crème fraîche toe. Doe de kip erbij en
laat 1-2min sudderen.

Breng het vlees op smaak met 2el mosterd,
een flinke snuf peper en zout en evt. meer
bouillonpoeder. Hak de peterselie incl.
steeltjes fijn en roer de helft van de
peterselie door de pan.

Serveer het kippannetje bovenop de pasta
en garneer met de rest van de peterselie.

200g penne • 1

250g champignons•

1 ui•

250g Italiaanse kipreepjes•

1 zakje kippenbouillonpoeder•

1 kuipje crème fraîche • 7

10g verse peterselie•

2el mosterd • 10

½el bloem • 1

peper en zout•

olijfolie•

middelgrote kookpan met
deksel

•

grote koekenpan•

maatbeker•

zeef•

1. Groenten snijden 2. Pasta koken 3. Kip bakken

4. Groenten bakken 5. Kip op smaak brengen 6. Afmaken en opdienen

Je kunt je in je online account afmelden voor geprinte recepten in je box. Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 - 808 04 52
Bekijk de receptkaart online in je account op www.marleyspoon.nl  #marleyspooning
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