Kochen mit Klausi

Hihnchen-Gemuse-Ragout

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 500 g Hahnchenbrustfilet, Paprikapulver, Salz, Pfeffer, 2 Zwiebeln,
- 4 Knobizehen, 3 Méhren, 300 g Paprika-Mix, 500 g TK-Blumenkohl,
3 Lauchzwiebeln, Butter, 300 ml Hihnerbrihe, 200 ml WeilRwein,
350 ml Milch, 3 EL helle Sauce, 200 g Sahneschmelzkéase,

- Worcestersauce, Petersilie

Zubereitung:
1. Blumenkohl antauen lassen u. in kleine Roschen schneiden. Lauch-
zwiebelweild klein wirfeln, -grin in Ringe schneiden. Zwiebeln ach-

teln, Knobi fein wirfeln. M6hren in Scheiben schneiden, Paprika u.
Huhn grob wurfeln.

2. Huhn in heiRem OI braun braten,. mit Salz, Pfeffer u. Paprlkapulver
wiurzen, herausnehmen. M6hren im Bratfett 3 Min. anbraten. Zwie-
beln u. Knobi 3-4 Min. mitbraten. Paprika u. Blumenkohl zugeben,
kurz mitbraten, mit Wein, Brihe u. Milch abléschen. Schmelzkase u.
helle Sauce einrtihren, aufkochen u. ca. 15-20 Min. kécheln lassen.

3. Huhn mit Lauchzwiebelgrin zugeben u. erwdrmen. Mit Salz, Pfeffer
u. Worcestersauce abschmecken Petersilie unterheben

Tipp c{es Cliaoten. Dazu Reis odérszra[nud’e[n rezclien.
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