Cocq o biere

8 kippedijfilets; wat takjes verse tijn en rogemarijn,
klontje margarine; paow teentjes knoflook, 1 potje
gilveruitjes; 1 ony doblbelsteentjes mager rookspek, 1
theelepel mosterd; 1 doosje champignons, 1 eetlepel
bloemy, 1 fles botbter, scheutje kippenbouwillow en wat
peterselie fﬂfﬂfé}t’lﬁr

Doe de kip inveervkow en peper en gout ze flink. Maak de
kruiderv schoow enw snijd ze fijiv Verhit de boter in eenv
braadpan enw bak de tiji en rogemarijv evesv aoun. Doe
de stukken kip erbif enbak ze ivvcow 5 mivu mooi
goudbruin. Maak ondertussenv de knoflook schoow env
snijd ze fijvu Spoel de gilveruitjes everw af onder de

bovd: Bak v de knoflook, zilveruitjes evv shek evenn aoun
Doe er de mosterd bif ew strooi er eew lepel bloem
overheev. Bluy af met het bier env doe de kip weer invde
powv. Voeg nuw eew scheutje kippenbouillon toe:

Maak de chaumpignons schoon met eenv stukje
keukenpapier. Snijd de grote in 4enen de kleine in 2en.
Bak ze everv aowv ivv eevv stukje margorine enw voeg ge toe
lekker gaar pruttelen env de sauns wat inkokev. Stroot er
terslotte wat fijngehakte peterselie over.




