Hihnerfrikassee mit Trauben 517

Typ: Fleisch Quelle: Brigitte ek
Bemerkungen:
Zutaten: Zutaten fur 4 Portionen

Rezept:

| Poularde (1,3 kg),

1 Bund Suppengriin,

2 Zwiebeln,

2 Lorbeerblatter,

1/2 Teel. weil3e Pfefferkdrner,
I/2Teel. Senfkorner,

| Teel. Salz,

1/4 1 trockener WeilRwein

oder Bruhe mit etwas Zitronensatt,
je 200 g blaue und griine Weintraut
250 g Schalotten,

60 g Butter oder Margarine,

40 g Mehl,

1/2 Becher Schlagsahne (1009),

| Déschen gemahlener Safran,
frisch gemahlener Pfeffer,
Korianderblatter (oder glatte Petersilie) zum Bastn

Die Poularde griindlich abspulen. Das Suppengrireputnd in Stiicke
schneiden. Zwiebeln abziehen und halbieren. Poel&dppengriin, Zwiebeln,
Gewlrze, Wein und eineinhalb Liter Wasser aufkocBean kleiner Hitze eine
Stunde kochen lassen.

Inzwischen blaue und griine Trauben abziehen, hatbiend entkernen. Die
Schalotten mit kochendem Wasser tberbrihen, kuiz dizhen lassen und
abgie3en. Schalotten abziehen. 20 Gramm Fett @r Eifanne erhitzen.
Schalotten darin zugedeckt zehn Minuten bei klelifieze dinsten.

Die Poularde aus der Briihe nehmen und etwas absklgdgsen. Den Sud durch
ein Sieb gieRen. Das Fleisch von Haut und Knoctisen und in Stiicke
schneiden.

Restliches Fett in einem Topf erhitzen. Das Mehirdandiinsten. Nach und nach
einen halben Liter der Hihnerbriihe und die Sahter iRiihren dazugiel3en. Sol3e
mit Safran, Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotterfli@elfleisch und Trauben in

die SoRRe geben und mit Salz und Pfeffer abschme#laianderblattchen bzw.
Petersilie dartiberstreuen.

Tipp
Dazu: Wildreis-Mischung



