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Bron 
 
http://www.solo.be/nl/recepten/kipfilet-met-
mascarponesaus/ 

 
 
 
Info 
 
Meer kruiding : oa chilipoeder, lookpoeder 
Misschien proberen met tomatenconcentré ook toe te voegen, hier wintertomaten gebruikt 
 
 
Fotos Carina Lava 
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Variatie Martine Lycke 13/02/2018 - Lasagne 
 

Laagjes klaarmaken: 
 
1. Look en ui aanstoven 
2 tomaten blikjes toevoegen, hier kerstomaten en blokjes 
Kruiden met kaneel, peterselie, tijm, paprika, chili 
25 tal minuten laten sudderen 
 
2. Kippeblokjes aanbakken en kruiden met BBQ kruiden 
 
3. Kip uit pan halen en 1/2 chinese kool aanbakken 
 
4. Mascarpone met rode pesto, melk en basilicum 
 
Eenmaal dit klaar, de lasagne assembleren 
 
1. tomatensaus 
2. lasagne 
3. chinese kool 
4. fetakaas 
5. lasagne 
6. kip 
7. gekookte ham 
8. tomatensaus 
9. lasagne 
10. mascarpone saus 
 
Oven: 200°C - 25 minuten (niet voorverwarmd) 
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