N WWW. jcoleu wetkariv ul
Kippakketies met boufSin 2 paprika cq personen)

Bereiden: 1o minufen
0 de oven: 20 Mminuden

Nodig.
4 (entale) Lipfilef
| dossie boursin
I rode Paprika
[ gele paprika
howdlje champignons
Papriks poeder
lcermiepoeder
Letoembar (= gemalen koriandes)
pasr Rljes verse kruideu Cbv petthielie o/ bieslook)
Scheutie witke Wi
Zout & pepes
Wat boler om in e veten

Doen:

Ouen Voorver warten op 20p°c

Masle yan aluminiumdbplie vier ng{c vrch%hocb‘fz Stultlen (ongeveer 1'f>
Leer 2o (s als de Yresoe Vaw' dle ol ) en smaer v et wak Zachle boter
St de papriks’s in Mool dunne reepiey en yerded 2 over de flie
BeStooi de kipfilets rijkelgk met kruiden: pepes, 2put paprika,
Losrie en letoembar. Snj ze vervolaens in de lenple iy ot

> =2 h[e eon soort 2alde Lrijat. (En briodie wat'je niet

weer olicht. Leg de lip op de pspriks.
Suy de chsmpignons in plakes en stoi ze over de Lip. %
U0y nof wat 72{ ehalcfe IJUJQ, Cruiden foe. Giet fens [ste

| alufakkerz'ex 2/
demasl opensigd ). Ser bowrsin ertusen en klsp maken -

aon S euge Witie wih oler ¢lice /cf;oﬁ'/e% en Vil gle % ;}?’ 41/
patleties dicht. Zors clat je 22 ruim impakt, olus niet fe shot.

Tot 2over de Voorbereii e lunt de p.;uwzes in de

1

Wit ven ki
\/éhﬂlfjram

Wad rere.
el moet)
léhi&r nde
pven & SFWHPL

eXtya.

@
Tie Kip och wiet helemasl 9asr 7 Gon paniek | €ven erw in de guen

T 20 Winukn.

- loel kst bewdron ot e béasel fomt." Schuif ze dsh op y
T et cle balplast in het midden yan dle oven,
it

Serveren: Tt federeon 2elf asn bl 24y fﬁ/ﬁﬂ
"cadesuie " it palcken. Lekkor me it oprles

of (2ouderfolie) in de mgnetai .
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