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Rezept
Huhnerfrikassée mit Pfifferlingen

Ein Rezept von Hihnerfrikassée mit Pfifferlingen, am 09.06.2026

Zutaten
300 g Hahnchenbrustfilet 1Bund Friihlingszwiebeln
1EL Butter 1 kleines Glas Pfifferlinge (ca. 100 g
Abtropfgewicht)
Salz Zitronenpfeffer
gemahlener Piment gemahlener Safran
2EL geschalte gemahlene Mandeln 100 ml trockener Weilwein (oder Hithnerbriihe)
75¢g saure Sahne
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 369 kcal

Zubereitung

1. Das Hahnchenbrustfilet kalt abwaschen, abtrocknen und mundgerecht wiirfeln. Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen
und die weilRen Teile in diinne Scheiben, die griinen Teile schrag in Ringe schneiden.

2. Die Butter in einem Topf zerlassen. Das Fleisch und die weilRen Frithlingszwiebelteile hineingeben und bei mittlerer Hitze
unter Rithren leicht anbraten, ohne dass das Fleisch zu stark Farbe annimmt.

3. Die Pfifferlinge abtropfen lassen und mit den griinen Zwiebelteilen in den Topf geben. Alles mit Salz, Zitronenpfeffer,
Piment und 1 Prise Safran wiirzen und 3 Min. unter gelegentlichem Riihren garen.

4. Die gemahlenen Mandeln uber die anderen Zutaten streuen. Unter Riihren mit dem Weiflwein abléschen, dann auch die
saure Sahne einriihren. Noch kurz erhitzen und wiirzig abschmecken.
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