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Blanc de poulet aux
champignons forestiers
et salsifis croquants

Ingrédients (4 personnes)

4 blancs de poulet

400g mélange de champignons Pinguin
400g Salsifis Pinguin

Beurre

Fond de sauce

Epices pour poulet

Sel

Poivre de Muntok

Sel marin danois

Thym

Persil

« Verstegen Fruitpepper » Fraise citron ou «
Verstegen Fruitpepper » Fruits des bois

Mode de preparation

Assaisonnez les blancs de poulet avec les épices
pour poulet et le thym. Cuire le poulet a la poéle
jusqu’a ce qu'il soit bien doré.Faire revenir les
salsifis dans du beurre et assaisonner avec du
sel marin, les épices « Fruitpepper » et le thym.
Laissez décongeler les champignons en
gardant le jus, puis bien les sécher. Poélez

les champignons avec du beurre clarifié et
assaisonnez-les avec du poivre de Muntok et
une pincée de sel.

Mélangez les jus de cuisson du poulet et des
champignons avec le fond de sauce, et laissez
réduire l'ensemble.

Servir le poulet accompagné des champignons
et de la sauce, puis ajoutez les salsifis.

Vous pouvez également ajouter quelques brins
de persil.

Discover many more recipes

Contact our sales team for more information: info@pinguinfoods.com
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Hoevekip

wilde boschampignons
krokante schorseneer

Ingrediénten (4 personen)

4 enkele hoevekipfilets

400g mushroom mix

400g schorseneren 6/14
Boter

Bruine fond

Kipkruiden

Zout

Montokpeper

Deens gerookt pyramidezout
Tijm

Platte peterselie

Verstegen Fruitpepper Strawberry Lemon of
Fruitpepper Forest Fruit

bereiding

Kruid de kipfilets met kipkruiden en tijm.
Kleur mooi aan in boter en laat verder garen.
Bak de schorseneren krokant op in boter, kruid
met gerookt zout, Fruitpepper en tijm.

Laat de champignons mooi ontdooien en vang
het vocht op.

Droog de champignons goed af.

Bak de champignons in hete geklaarde boter en
kruid met witte muntokpeper en wat zout.
Neem de jus van de kip en laat even inkoken
met de champignonjus en de bruine fond.

Snij mooie fijne stukjes van de kipfilet.

Dien de kip op met de champignons, overgiet
met de jus en werk af met de schorseneren.

Garneer met platte peterselie.

/)e/rstegen, with pleasure.



