DE-25242/20

HUHNERFRIKASSEE MIT JUNGEM GEMUSE

ZUTATEN FUR DIE BRUHE

1 Stange Lauch

2 Stangen Staudensellerie

1 Mohre

1 Tomate

1 Freilandhdhnchen (ca. 1,5 kg)

Je 1 Zweig Thymian, Rosmarin,
Petersilie und Liebstockel

1 Gemisezwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Lorbeerblatt

1 TL schwarze Pfefferkdrner
3 Pimentkorner

1 Gewiirznelke

Salz

ZUTATEN FUR DAS FRIKASSEE

500 g junges Gemiise
(z. B. Karotten, Spargel, Mais, Erbsen,
Bohnen ...

1 Knoblauchzehe

2 Schalotten

2 EL Butter

400 ml Geflugelbrihe

Ca. 500 g gegartes Hahnchenfleisch

2 Eigelb

100 ml saure Sahne

1 EL fein geschnittene Basilikumblatter
Abrieb von 1 Bio-Zitrone

Salz

TIPP

Bei Schluckbeschwerden kénnen Sie
das Gericht auch einfach purieren.
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Verdauungs-  Gewichts-
probleme/ abnahme
Bauch-

schmerzen

€ scHriTT

Fir die Briihe die Gemiise waschen, schilen und in grobe Stiicke
schneiden. Das Hahnchen griindlich abwaschen und die Fettdriise
(Buirzel) entfernen.

© scHrITT

Das Hahnchen, die Krauter und Gewdirze in einen grof3en Topf
geben, mit kaltem Wasser bedecken und zum Kochen bringen.
Den aufsteigenden Schaum mit einem Schauml&ffel abschopfen.
Das Hahnchen bei schwacher Hitze etwa 45 Minuten sieden lassen.
Herausnehmen und sorgsam das Fleisch von den Knochen I6sen.
Die Briihe durch ein feines Sieb passieren, erkalten lassen und die
an der Oberflache entstandene Fettschicht entfernen.

© scHriTT

Fiir das Frikassee: Die Gemuse waschen, schilen und in
mundgerechte Stlicke schneiden. In einem grof3en Topf
Salzwasser zum Kochen bringen. Die Gemiise nacheinander
bissfest garen und in Eiswasser abschrecken.

O scHriTT

Die Schalotten und den Knoblauch schalen und in feine
Wiirfel schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen und
die Schalotten und den Knoblauch darin andiinsten.
Die Briihe zugeben und zum Kochen bringen.

© scHriTT

Den Topf von der Herdplatte nehmen. Das Hahnchenfleisch in
mundgerechte Stiicke schneiden. Die Eigelbe mit der sauren
Sahne verquirlen und unter die Briihe rithren. Die Gemise und
das Hahnchenfleisch zugeben und erhitzen - jedoch nicht mehr
kochen lassen. Mit Basilikum, Zitronenabrieb und Salz abschmecken.





