HUHNERFRIKASSEE

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten:

* 500 g Huhnerbrustfilets
« 2 Dosen Champignons
» 1 Glas Spargel

* 1 kleine Pk TK-Erbsen
» 2 EL Butter

* 2 EL Mehl

* 600 ml Huhnerbruhe

« 100 g Creme Fraiche

* Salz

« Pfeffer

* 1 EL gehackte Petersilie

Dekoration:
 Estragonzweige

Zubereitung:

Huhnerbrustfiletsin Stiicke schneiden, in heiRem Ol goldbraun anbrated beiseit
stellen. Butterin einem Topf zerlassen, Mehl dazugeben und gutikezn. Wenn di
Masse goldgelb ist mit Hihnerbrihe aufgieRen. Chgmapsund Huhnerfleisch zugeb
und einige Minuten bei schwacher Hitze kéchelndas$pargel abtropfen, inddem lang
Stucke schneiden und gemeinsam mit den aufget&stesen und kleingehackter Petersilie
zum Huhnereintopf geben. Creme Fraicimer standigem Rihren in das Frikassee ¢
(nicht mehr kochen lassen). Mit Salz und Pfeffeschime&en, auf Tellern anrichten u
mit Estragonzweigen garniert servieren.




