Kip ragout met kastanje champignons in pastei bakjes

Voorbereiding: 10 min. Bereidingstiyd: 15 min. Totale tiid: 25 min Hoeveelheid: 6 persones

INGREDIENTEN

6 pasteibakjes
500 ml kippenbouilow (tablet)
300 gr. kipfilet
75 gr. kastanjechampignons (i plakjes gesneden)
100 ml kookroom
0 gr. roomboter

60 gr. bloemv

1 wiy 1 stukje foelie; 2 eetl. peterselie (fijngesneden)

1 theel. tyjmv

1 theel. citr:

peper, zout enw eenv extiraw klontje roomboter

BEREIDINGSWIJLE

1. Snipper het witje exw doe eenv klontje roomboter inv eevv steelparv en fruit het witje rustig
aary

2. Voeg dawv de bouwillon; foelie, tijm, citroensap en zwoute peper naor smaak toe e
breng dit aawn de kook,

3. Zodravwhet kookt voeg je de kipfiet toe en kook je dege inv cov. 15 min. gaaw. Haal de kip
daowrna uit de bouwilon, ew giet de bowilow door een vergiet enw vang het op inv eenv
maatbeker. Vul Ait aownv met water tot 500 ml,

4. Laak de kip en bowillow afkoelen

5. Pluk de afkoelde kip in kleine stukjes;

6. Verwowrmv de over voor eww buk de pasteibakjes zools aangegever op de verbakking.

De roux maken,

1. Doe 50 gr. roomboter in eenwpan op laag vuunr ew laat dit smelten

2. Voeg beetje bij beetje de bloem toe en bak dit kovt tot het gaat schiften/ zwetew

3. Al roerend met eew garde of lepel voeg je beetje bij beetje de bouwillow toe tot je een

sauns hebt,

4. Doe de champignons, kip, peterselie enw de kookiroow er doorv. Breng op smaak met
peper evww zout enw kook dit eveww i tot de champignons gaor zijv ewv de ragout de
gewenste dikte heeftt,

5. Daawrnw is het tyd om de pasteibakjes te vullenw met de ragoilt ew garneer ze met het
dekseltje env wat extro peterselie.
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Eet smakelijki




