Kochen mit Klausi

Spargel-Huhnragout im Kartoffelnest
Zutaten: (Fur 3 Personen)

1 Zwiebel, 350 g Hahnchenbrustfilet, 500 g griiner Spargel, Salz, Ol,
Zucker, 1 EL Zitronensaft, Butter, 150 ml Hihnerbriihe, 150 ml Sahne
100 ml Weil3wein, 1 Beutel Kartoffelpiree, 150 ml Milch, 2 Eigelb,

4 EL flussige Butter, 2-3 EL helle Sauce, Worcestershiresauce,

1 kleine Dose Erbsen/Mohren, Petersilie

Zubereitung:

1.

Zwiebel fein wuarfeln. Huhn in Wirfel schneiden. Unteres Drittel des

Spargels schalen, Enden abschneiden u. in Sticke schneiden. Mit

Zucker u. Zitronensaft ca. 12 Min. in 0,5 | Salzwasser kochen. 4 Min.

vor Garende die Spitzen zugeben, abgiefRen u. Sud aufheben.
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Plreepulver mit Milch, 250 ml Wasser, Eigelb, 2 EL Butter u. %2 TL
Salz anruhren. Teig in einen Spritzbeutel mit grol3er Sterntille geben
u. nestformig auf ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen. Nester
mit 2 EL Butter betréufeln. Bei 200°C ca. 25-30 Min. backen.
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Spargelsud u. Wein abldschen. Helle Sauce einrtihren u. aufkochen.
Mit Salz, Pfeffer u. Worcestershiresauce wirzen. Gemiuse abgielien,
mit Spargel u. Petersilie unterheben. Ragout in die Nester fullen.
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