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Kipschnitzel à la Milanese  
Ingrediënten voor 4 personen 
- 4 kipschnitzels 
- zout en peper 
 
Mise-en-place staat klaar: paneerstraatje  
 
Bereidingswijze 
Mise-en-placefase 
1 Aromatiseer de schnitzels.  
2 Zet het paneerstraatje op je eigen werkbank.  
3 Paneer de schnitzels; lever het paneerstraatje weer in. 
 
Doorgeeffase 
4 Frituur de schnitzels in ongeveer 4 minuten goudbruin en gaar. Houd de 

schnitzels zo nodig warm in de oven. 
5 Geef de schnitzels tegelijk door met de rijst, tomatensaus en mangochutney. 
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Tomatensaus  
Ingrediënten voor 4 personen 
- 1 teen knoflook 
- 60 g gesnipperde ui 
- 1 tl sambal 
- 10 kappertjes 
- 1 takje rozemarijn 
- olijfolie 
- ½ dl rode wijn 
- 400 g tomatenblokjes 
- zout en peper 
 
Bereidingswijze  
Mise-en-placefase 
1 Hak de knoflook, kappertjes en de rozemarijnnaalden fijn. 
2 Fruit de ui en knoflook kort aan in olijfolie.  
3 Voeg de sambal, kappertjes en rozemarijn toe en fruit nog 1 minuut aan. 
4 Blus af met rode wijn. 
5 Voeg de tomatenblokjes toe en laat 5 minuten zacht stoven. 
6 Pureer de saus met een staafmixer. 
7 Maak op smaak met peper en zout. 
 
Doorgeeffase 
8 Verwarm de tomatensaus en geef door in een saucière. 
 
Bewaar een eetlepel van de tomatensaus in een apart bakje. 
 
 
Mangochutney 
160 g koude mangochutney staat mise-en-place klaar in een saucière. 
 
Doorgeeffase 
Geef de mangochutney door. 








