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Difficulty
Mittel
Duration
30 min
Serving

4 Portionen

Huhner-Frikassee

GenielRe unser kostliches Huhnerfrikassee mit zartem Huhnerfleisch, cremiger Sauce und
frischem Gemuse. Ein Gericht, das die ganze Familie begeistert.

Zutaten


https://www.ernaehrungsstudio.de/node/1709/pdf

* 600 g Hahnchenbrustfilet

* 500 ml Wasser

¢ 3 TL MAGGI HUhner Bruhe

e 40 g Butter

e 40 g Mehl

¢ 1/2 Einheit Zitrone(n), unbehandelt

e 628 g Spargelabschnitte

1 Einheit Eigelb

2 EL Schlagsahne

etwas Salz

etwas Pfeffer

Zutaten kopieren

Zubereitung

1. Fleisch garen

21min

Hahnchenbrust waschen und trocken tupfen. In einem Topf Wasser mit Maggi Huhner
Brihe zum Kochen bringen, das Fleisch zugeben und bei geringer Warmezufuhr
zugedeckt ca. 15 Min. garen. Das Fleisch herausnehmen, etwas abkuhlen lassen und in



Wurfel schneiden. Die Brtihe aufheben.

2. Sauce zubereiten

6min

In einem Topf die Mehlschwitze zubereiten. Hierfur die Butter heil’ werden lassen und
das Mehl mit einem Schneebesen einrthren. Die Hihnerbrihe nach und nach zugieRen
und aufkochen. Zitrone auspressen und den Saft zugeben. Die Spargelstangen
abtropfen lassen und zusammen mit dem Fleisch hinzugeben und heis werden lassen.

3. Wirzen

3min

Eigelb mit etwas heiller Sauce verrtuhren, in die Sauce ruhren, aber nicht mehr kochen
lassen (legieren). Sahne unterrahren. Nach Geschmack mit etwas Salz und Pfeffer
abschmecken.

Dazu passt Reis.

Energie 329 kcal
Fett 135¢
davon gesattigte Fettsauren 7.4 g
Kohlenhydrate 11.3¢
davon Zucker 344
Ballaststoffe 19¢
Eiweils 39.7¢
Salz 1148.8 mg

Alle Angaben pro Portion



