Huhnerfrikassee 566

Typ:

Fleisch Quelle: Basis: Brigitte-Rezept ko

Bemerkungen: Sep 11: Huhn viel zu lange in Dampfkochtopf geg&tmin). 15 min sollten

Zutaten:

Rezept:

genugen.

1 Zwiebel

1 Suppengrin

1 Huhn oder Hahnchen
Lorbeerblatter
Thymian

1 kleine Zwiebel

3 - 4 Karotten

3 - 4 Stéangel Sellerie

ca. 300 g Champignons

3 - 4 Fruhlingszwiebeln
Mehl

Creme Fraiche oder Sahne
Weil3wein oder Zitronensaft

Eine Zwiebel und ein Suppengriin in kleine Wirfélrmiden. Zusammen mit
Héhnchen oder Huhn, 2 Lorbeerblattern und 1 TL Tiapnmit Wasser
bedecken und gar kochen (ca. 60 min, DampfkocHtbphin). Huhn in Briihe
kalt werden lassen.

Huhn herausnehmen, Haut entfernen und entbeineischlin Wiirfel
schneiden. Knochen und Haut wieder in Briihe gebanBriihe noch einmal
30 min kochen und dann heil3 durch ein Sieb gebalwerden lassen,
eventuell ber Nacht im Kihlschrank und fest gewoas Fett entfernen. Dann
auf ¥z L einkochen und wiirzen (Salz, Pfeffer).

Karotten, Stangensellerie in Wrfel schneidenb5acam. Zwiebel fein wirfeln.
Alles in Fett ca. 10 min diinsten. Champignons puteel in nicht zu dinne
Scheiben schneiden. Zu dem Gemise geben, weiteie dlinsten. Mit 2 EL
Mehl bestauben und weitere 1 min braten.

3 - 4 Fruhlingszwiebeln in diinne Scheiben schnei8enkommen ca. 2 min
vor Ende der Garzeit zum Frikassee.

Mit 1 Glas Riesling und der Briihe abléschen, aaifbkochen, dabei rihren.
Huhnerfleisch dazugeben. Bei Bedarf mit Starke cdi. Sahne oder Creme
Fraiche (Option) dazurthren.



