Parelhoen met dragon en tomaat

Ingrediénten

3 parelhoenfilets ca. 800g a 900g “K" % 250 ml room “K” % 1 potje bruine fond “K” % 1 takje
verse dragon (enkel de blaadjes) fijngesneden % 1 grote tomaat in blokjes gesneden (ontvellen
en ontpitten) % peper en zout “K”

Bereiding

Kleur de parelhoenfilet mooi bruin in de pan en laat op een laag vuurtje gedurende ca. 25 minuten
verder garen onder deksel. Haal de filets uit de pan en hou ze warm in aluminiumfolie in een voor-
verwarmde oven op 180°C gedurende max. 10 minuten. Giet de bruine fond in de pan en laat tot
1/3 de inkoken. Voeg de room toe en bind met de bruine roux. Kruid af naar smaak met peper van
de molen, een beetje zout en verse dragon. Voeg tot slot de verse tomaatjes toe.
Serveersuggestie: lekker met witlof of boontjes.

“K" = verkrijgbaar bij Keurslager Michielsen

Salades en wild

Hoewel de winter veel lekkere groenten heeft zoals spruitjes, knolselderij en witlof, kunt u ook eens
denken aan een frisse salade bij wild. IJsbergsla blijft lekker lang knapperig en smaakt heerlijk met
stukjes komkommer en olijven. Als u een kaasliethebber bent, brokkel er eens Griekse geitenkaas
overheen. Samen met een dressing van azijn, olie, zout, peper en een beetje mosterd zet u snel
een heel aparte salade op tafel.




