Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Hiithnerfrikassee

Ein Rezept von Hihnerfrikassee, am 13.03.2024

150¢g
1Glas
2-3EL

100g

2EL

Hahnchenbrustfilets (a ca. 150 g)
Pimentkorner

schwarze Pfeff erkdrner
Champignons

Spargel (205 g Abtropfgewicht)
Mehl

Sahne

frisch geriebene Muskatnuss

gehackte Petersilie

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

1 kleine Dose
30g
250 ml

1-2EL

Rezeptinfos

Lorbeerblatt

Gewiirznelken

Salz

Erbsen (140 g Abtropfgewicht)
Butter

Milch (3,8 % Fett)

Pfeffer

frisch gepresster Zitronensaft

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 385 kcal

Zubereitung

1. Ca. 1,5 | Wasser kalt aufsetzen, Fleisch, Gewlirze und Salz dazugeben und aufkochen. Bei schwacher Hitze zugedeckt ca.
20 Min. kocheln.

2. Champignons putzen, bei Bedarf abreiben und in Scheiben schneiden. Erbsen und Spargel abgiefien, dabei das
Spargelwasser auffangen. Spargel in Stiicke schneiden.

3_ Nach Ende der Garzeit das Fleisch aus der Brithe nehmen und abkihlen lassen. Briihe durch ein Sieb gielten, Gewiirze
entfernen. Butter in einem groRen Topf zerlassen, Mehl dazugeben und unter Rithren darin anschwitzen. Nach und nach
einige Suppenkellen warme Briihe (ca. 250 ml) unterriihren, dabei kréftig riihren, damit das Mehl nicht klumpt.

4. Milch, Spargelwasser und Sahne zugieRen, aufkochen und dann bei schwacher Hitze ca. 5 Min. garen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Champignons, Erbsen und Spargel dazugeben und erhitzen.

5. Héhnchenfleisch in Stiicke schneiden und dazugeben. Zum Servieren das Frikassee nochmals mit Salz, Pfeffer, Muskat
und Zitronensaft abschmecken und mit Petersilie bestreut servieren. Dazu passt Reis.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/huehnerfrikassee-67996
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