Ad’s recept van de dag

Scharrelkipfilet gevuld met geitenkaas en rozijnen
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Voor 4 personen: 
4 stuks kipfilet met vel

150 g jonge geitenkaas

50 g gewelde rozijnen

4 takjes salie

12 stuks trostomaten
150 g zilvervliesrijst

1 teentje knoflook

0,5 ui

150 g peultjes

3 el sojasaus

3 el olijfolie

peper, zout

Werkwijze:

· Snijd de jonge geitenkaas in kleine blokjes en vermeng met de gewelde rozijnen.
· Snijd de kipfilet in en vul deze met het mengsel van de geitenkaas en rozijnen.
· Pluk de takjes salie en leg een paar blaadjes onder de huid van de kipfilets. 

· Grill of bak deze kipfilets in 2 el olijfolie in ca.12 minuten krokant en gaar.
· Kook de rijst in water met zout gaar.
· Pel de ui en knoflook en snipper deze fijn en bak deze in 1 el olijfolie goudbruin.

· Blus af met de sojasaus.
· Ontvel de tomaten in een pan met heet water en laat een klein stukje van het velletje zitten.

· Maak de peultjes schoon en blancheren deze in ca. 5 minuten in heet water met zout.
· Voeg de gekookte rijst en het uimengsel bij elkaar en breng op smaak met peper en zout.
· Schep de rijst op een bord en leg hier de kipfilets bovenop. Leg de peultjes en tomaatjes er  

aan beide kanten naast.
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