Ad’s recept van de dag

Parelhoenderborstfilet met pasta

[image: image1.jpg]


Voor 4 personen: 





500 g gedroogde penne

300 g parelhoender borstfilets

20 stuks zwarte olijven
1 teentje knoflook

1 ui

0,5 bosje koriander

0,5 bosje dille

200 g boontjes (haricots vert)

150 g geraspte Parmezaanse kaas

3 el olijfolie

peper en zout

Werkwijze:

· Kook de penne in ca. 10 minuten beetgaar in kokend water met zout.
· Giet de penne af en laat deze staan.

· Pel de ui en knoflook en snipper deze fijn.

· Gaar de hoenderborstfilets in olijfolie samen met de paprika, olijven, ui en knoflook. 

· Pluk de koriander en de dille.
· Maak de boontjes schoon en snijd ze horizontaal door.
· Blancheer de boontjes in ca. 5 minuten in een pan met kokend water en zout. Dompel ze daarna in ijswater om het kookproces te stoppen en laat ze uitlekken.
· Schep de penne op een diep bord, leg de parelhoenderborstfilets er bovenop, lepel de boontjes en het paprika-olijfmengsel er overheen en bestrooi het gerecht met de geraspte Parmezaanse kaas.
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