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Huhnerfrikasssee

Fiir 4 Personen
* 1 Suppenhuhn (aca. 1,5 kg)
* 1Bund Suppengrin
* 1 Lorbeerblatt
* 1TL Pfefferkdrner
* 3 Gewtrznelken
. Salz, Pfeffer, Muskat
* 500g weiler Spargel oder Schwarzwurzeln
* 300g Champignons
* 200 g Erbsen gefroren
* 3 EL(a30g)Butter
* ca.40g Mehl
* 150 ml trockener WeiRwein (kann auch weggelassen werden)
* 2-3EL Zitronensaft
* 100g Schlagsahne

Zubereitung

150 Minuten

einfach

1. Fiir die Brihe Huhn von innen und auRen waschen und in einen grofRen Topf (ca. 7 | Inhalt)
legen. Ca. 3 | kaltes Wasser zugieRen, sodass das Fleisch
bedeckt ist. Bei mittlerer Hitze aufkochen und bei schwacher Hitze ca. 1 1/2 Stunden kocheln,
dabei Schaum abschopfen.

2. Inzwischen Suppengriin putzen bzw. schdlen, waschen und in grobe Stiicke schneiden. Nach
der Halfte der Garzeit Suppengriin, Lorbeerblatt, Pfefferkdrner, Nelken und ca. 1 1/2 TL Salz
zum Huhn geben.

3. Mohren schdlen und waschen, langs halbieren und in Stlicke schneiden. Spargel schélen,
holzige Enden abschneiden. Spargel in grobe Stlicke schneiden. Porree putzen, waschen und
in Ringe schneiden. Pilze sdubern, eventuell waschen und je nach GroRRe halbieren.

4, Beim Huhn eine Garprobe machen. Herausnehmen, etwas abkihlen lassen. Briihe
durchsieben, 800 ml abmessen und wieder aufkochen (Rest anderweitig verwenden).

Die Haut vom Huhn entfernen und das Fleisch abl&sen.
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5. Erbsen und Spargel in der kochenden Briihe ca. 8 Minuten garen. Pilze zugeben, ca. 2
Minuten weitergaren. Gemise abgieRen, dabei Briihe wieder auffangen.

6. Fiir die Mehlschwitze Butter in einem groRen Topf erhitzen. Mehl dartiber stduben und unter
Rihren hell anschwitzen. (Durch die Hitze wird die enthaltene Starke zu Dextrin, und der
Mehlgeschmack nimmt ab.) Erst Wein bzw. Hiihnerbriihe, dann Briihe einriihren. Unter
Ruhren aufkochen und ca. 5 Minuten kdcheln. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft
abschmecken. Fleisch und Gemiise darin kurz erwdarmen. Eventuell das Frikassee legieren
oder nur Sahne einriihren.

Dazu passt Reis.

7.

TIPP: Legieren ist eine Methode, um SoRen

perfekt abzurunden. Es verbessert die Bindung, verfeinert den Geschmack, verleiht Glanz und

eine schone Farbe. Dafiir 2 frische Eigelb und 200 g Schlagsahne verquirlen (Legierung). Ca. 3

EL warme Frikassee SoRRe nach und nach einriihren, um die Temperaturen anzugleichen. Die

Legierung langsam ins Frikassee rihren. Kurz erhitzen, aber nicht mehr aufkochen, damit das

Eigelb nicht gerinnt! Aus diesem Grund Frikassee Reste auch nur bei schwacher bis mittlerer

Hitze unter gelegentlichem Rihren wieder erwdarmen.
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