Pasta paprikasaus

Wat heb je nodig

150 gram pasta 100 ml kookroom

150 gram kipfilet 2 eetlepels pijnboompitten
150 gram gegrilde paprika (pot) 1 bouillontablet

150 ml water 10 gram boter

3 takjes peterselie 1 eetlepel olie

Zet een lege koekenpan op de kookplaat, op de laagste stand.
Rooster de pijnboompitten volgens het recept.
Was de peterselie en dep ze droog met keukenpapier.

Snijd de peterselie fijn.

Doe de paprika in een zeef en laat ze uitlekken.
Snijd de paprika in kleine stukjes.
Doe de boter in een pan en zet hem op de kookplaat.

Laat de boter smelten op de middelste stand.

Doe de paprika bij de boter in de pan.

Bak de paprika al omscheppend 5 minuten.

Doe het water en de bouillontablet erbij en laat het 5 minuten koken.
Zet een pan met ruim water op de kookplaat, op de middelste stand.

Haal de pan met de saus van de kookplaat.
Zet de pan op een onderzetter.
Pureer de saus met de staafmixer.

Zet de pan weer terug op de kookplaat.

Zet de kookplaat op de laagste stand.
Schenk de kookroom bij de saus en roer het door elkaar.
Laat de saus weer warm worden.

Kook de pasta volgens het recept.

Doe de olie in de koekenpan en zet hem op de kookplaat.
Laat de olie warm worden, op de middelste stand.
Doe de kipfilet in de koekenpan.

Bak de kipfilet, al omscheppend, in 5 minuten gaar.

Doe de kipfilet bij de saus in de pan.
Doe de peterselie er ook bij en roer alles door elkaar.
Giet de pasta af en laat ze even uitlekken.

Doe de pasta in een schaal en schep de saus erover.

Strooi de pijnboompitten erover en dien gelijk op.


https://www.kookmij.com/wp-content/uploads/2020/05/Geroosterde-pijnboompitten.pdf
https://www.kookmij.com/wp-content/uploads/2020/12/Penne-koken-1.pdf

