Kochen mit Klausi

Hahnchenragout mit grinem Spargel

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 500 g gruner Spargel, 1 Zwiebel, 3 Knobizehen, Salz, Zitronensaft,

- Zucker, Pfeffer, 500 g Hahnchenfilet, 150 g TK-Zuckerschoten, Bruhe
- 1 Kohlrabi, 40 g Butter, 2 EL Mehl, je 250 ml Cremefine & Weilwein,
- 1 Pck. Finesse Orange, TK-Petersilie & Schnittlauch, rosa Beeren

Zubereitung:

1. Kohlrabi schéalen u. in Spalten schneiden. Zwiebel u. Knobi fein wir-
feln. Spargel im unteren Drittel schéalen, Enden abschneiden, in Spal-
ten schneiden. Ohne Spitzen 15 Min. mit etwas Zitronensaft, Zucker
in O 6 I Salzwasser garen. Spitzen zugeben Weltere 5 Min. garen

2. AbgielRen, Fond wieder zuruck in den Topf geben 2TL Huhnerbruhe
zugeben u. Kohlrabi ca. 12 Min., Zuckerschoten ca. 4 Min. darin
garen. Gemuse abschiutten, BrUhe aufheben.

3. Filet Waschen trockentupfen u. Wurfeln in heiBer Butter anbraten,
herausnehmen, salzen u. pfeffern. Zwiebel wirfeln, im Bratfett an-
dinsten. Mehl einrihren, anschwitzen. Cremefine, Brihe u. Wein zu-
gielRen, aufkochen u. 10 Min. kécheln lassen. Gemuse u. Huhn unter-
heben, erwarmen. Mit Salz, Pfeffer, Finesse Orange u. rosa Beeren
wirzen. Krauter einrthren.




