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2 Doe e&dan 200 ml kokend,water bu en EE de kﬁp Fﬁet de deksel op de X
pan ap laag vwuur gaar, werden Draai tussentljd§ een keer om. . ' ><..

. .3, Al§ derkip-gagr is, haalje;hem uit de pan en laat wtlekken e)p afkoelen in :
~een verg|e>1< A de par*met de uien op hgog vuur;en roer de. losgeklopte .
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4 N het filodeegren Shljd ihde lengtem repen vwo n ‘IO>cm breed
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botermngsel en leﬁ onderaan een lepel van de vulllng Vouw nu op tot

, eerwlrlehoekje Vogyv Zé allemaal eh leg open bakplaakmet bakpapler
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bestr00| dan mef poederswker en kaneel L o= . X
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