Kochen mit Klausi

HUhnerfrikassee mit Spargel & Gemuse

Zutaten: (Fir 4 Personen)

- 2 Zwiebeln, 2 Mohren, 2 Zwiebeln, 2 Knobizehen, 500 g Spargel, Ol,
- 250 g braune Champignons, 400 g Hahnchenschnitzel, Pfeffer, Salz,
- Zucker, 250 ml Hihnerbruhe, 250 ml Kochcreme, 1 Pck. helle Sauce,
- Weillwein, Zitronensaft, 90 g TK-Erbsen, Worcestersauce, Petersilie

Zubereitung:

1. Gemuse putzen, Zwiebeln klein, Knobi fein, Mohren klein wurfeln.
Spargel schalen, Enden abschneiden, dann in Sticke, Pilze in Spal-
ten, Huhn in Streifen schneiden.

B

&

2. Huhn in Ol anbraten, salzen, pfeffern u. herausnehmen. Gemiise im
Bratfett 10 Min. anbraten, mit Brihe u. Kochcreme abldschen, helle
Sauce einruhren, aufkochen, etwas einkécheln. Mit Wein verlangern.
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Tipp des Chaoten: Mit od'erSa[z/{,dn[n servieren.

Erstellt von Klausi am 25.05.2023



