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GU Rezepte

Rezept
Hiithnerfrikassee mit WeiRweinsauce

Ein Rezept von Hihnerfrikassee mit Weillweinsauce, am 13.03.2024

Zutaten
1 frisches kiichenfertiges Suppenhuhn (etwa 1,2 1 Zwiebel
ke) 1 Lorbeerblatt
2 Nelken 1Bund Suppengriin
10 Pfefferkorner Salz
2 Mohren 50 g Butter
4EL Mehl 60g Kapern
100 ml WeilRwein (nach Belieben) 3 EL Zitronensaft
4EL saureSahne 3 EL gehackte Petersilie
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 800 kcal

Zubereitung

]_. Das Huhn waschen und in einem Topf mit Wasser bedeckt zum Kochen bringen. Die Zwiebel schalen, das Lorbeerblatt
mit den Nelken daran feststecken. Das Suppengriin putzen und waschen. Die gespickte Zwiebel, das Suppengriin,
Pfefferkorner und Salz zum Huhn geben. 1 Std. 30 Min. bei schwacher Hitze garen.

2. Die Mohren schélen, im Ganzen zum Huhn in den Topf geben und weitere 20 Min. kdcheln lassen.

3. Das Huhn aus der Briihe heben. Die Haut entfernen, das Fleisch von den Knochen l6sen und in kleine Stiicke schneiden.
Die Mohren herausnehmen und klein wiirfeln.

4. Die Butter in einem Topf zerlassen, das Mehl einriihren und unter Riihren so viel Brithe zugielien, dass eine samige Sauce
entsteht. Kurz kdcheln lassen und mit Kapern, Wein, Zitronensaft und saurer Sahne pikant abschmecken. Hiihnerfleisch,
Mohren und Petersilie unter die Sauce mengen.
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