Kochen mit Klausi

HUhnerfrikassee mit Spargel

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 500 g Hahnchenbrustfilets, 4 Lauchzwiebeln, 3-4 Knoblauchzehen,
1 Zwiebel, 250 g Champignons, Butter, 2 EL Mehl, 50 ml WeilRwein,
300 ml Milch, 250 ml Hihnerbruhe, 2 EL helle Sauce, 4 EL Sherry,

Salz, weil3er Pfeffer, Worcestersauce, Zitronensaft, 1 Glas Spargel,
1 TL Zucker, 1 kl. Dose Erbsen mit M6hren, Petersilie, Schnittlauch

Zubereitung:

1. Zwiebel, Knobi abziehen u. fein wirfeln. Lauchzwiebel putzen u. in
Ringe schneiden. Pilze putzen u. in Scheiben schneiden. Spargel
abgleBen u. |n Stucke schneiden. Erbsen u. Mohren abgleBen

2. Hahnchen in mittlere Wirfel sichneiden, in 2 EL heilRer Butter braten,

mit Salz u. Pfeffer wirzen u. herausnehmen. Im Bratfond mit Butter
Zwiebeln, Lauchzwiebeln u. Knobi glasig dinsten. Pilze mitbraten.
Mehl einrihren u. bei schwacher Hitze darin anschwitzen. Mit Wein
abléschen, mit Briuhe u. Milch verlangern, helle Sauce einrihren u.

aufkochen. Ca. 10 Min. kdcheln lassen.

3. Mit Salz, Pfeffer, Zitronehsaft, Sherry, Zucker abschmecken. Huhn,

Spargel mit Erbsen u. Méhren zugeben u. erwarmen. Krauter unter-

heben u. m|t Worcestersauce abschmecken
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