Kochen mit Klausi

Hahnchenragout mit Pfifferlingen

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 500 g Hahnchenbrustfilet, 2 rote Zwiebeln, 3 Knobizehen, Butter,
- 1 Glas Pfifferlinge, 2 EL Mehl, Salz, Pfeffer, 300 ml Hihnerbrihe,
- 1 Lorbeerblatt, 1 EL helle Sauce, 250 ml Milch, 80 ml Weilwein,

- Estragon, TK-Petersilie

Zubereitung:

1. Zwiebeln in Spalten schneiden. Knoblauch fein wiurfeln. Pfifferlinge
abgielen. Hahnchenbrust waschen, trocknen grob wirfeln.

2. Huhn in heifRer Butter anbraten herausnehmen, salzen u. pfeffern.
Zwiebeln u. Knoblauch im Bratfett glasig dunsten, Pfifferlinge mit-
braten. Mit Mehl bestauben u. anschwitzen. Mit Milch u. Brihe ablo-
schen, helle Saue einrihren u. aufkochen. Fleisch u. Lorbeerblatt
zugeben u. ca. 30 Min. auf kleiner Hitze garen. Mit Wein verlangern.

Tipp c{es C/iaoten.
Dazu (Band'nudé[n, z. B. Regmette rezc/ien’
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