AD’s weekendrecept
Kipfilet gevuld met pesto
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Voor 4 personen:
4 enkele kipfilets

8 groene olijven zonder pit

2 el rode pesto

2 el rozijnen

1 sjalotje

1 teentje knoflook

2 el boter

   2 el olijfolie

   300 g pasta penne

   peper en zout

Werkwijze:

· Snijd de groene olijven in kleine stukjes.
· Pel en snipper het sjalotje en knoflook fijn.

· Wel de rozijnen ca 20 minuten in lauw water en dep ze daarna droog.

· Vermeng de pesto met de olijven, knoflook, sjalotten en rozijnen.

· Snijd de kipfilets open, vul ze met de pesto, maak weer dicht met een klein houten prikkertje en bestrooi ze met peper en zout.

· Verhit de boter en bak de kipfilets in ca 8 minuten aan beide kanten goudbruin en gaar.

· Kook de pasta in water met wat zout beetgaar, giet af en breng op smaak met iets olijfolie, peper en zout. 

· Laat de kipfilets even rusten en snijd ze eventueel voor het serveren in plakjes

· Serveer het gerecht op warme borden.

Tip: lekker met gebakken paddestoelen en kalfsjus.
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