Hiihner-Frikassee mit Krduter-Reis

Fiir 2 Personen

300g Hahnchenfilet 60g Langkornreis 100g Mohren

150g Porree 150g weifle Champignons 1 Zwiebel

0,5 Bund Kerbel 1 EL Sonnenblumenol 300 ml Gemiisefond
100 ml Schlagsahne 50 g Speisestérke Salz

schwarzer Pfeffer

Den Reis in etwas kochendem Salzwasser bei schwacher Hitze 20 Minuten quellen lassen. Die
Mohren schélen und den Porree von der dufleren Haut befreien. Die Mohren und den Porree
in diinne Scheiben schneiden. Die Champions putzen und halbieren. Die Zwiebel abziehen und
fein wiirfeln. Das Hihnchenfilet waschen, trockentupfen und in mittelgrofie Wiirfel schneiden.
Die Fleischwiirfel in heifem Sonnenblumendl goldgelb braten. Anschlielend das Fleisch heraus-
nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und beiseite stellen. Die Zwiebeln und die Champignons
in dem Bratenfett anschwitzen. Anschlieend die Méhren und den Porree zufiigen und mit dem
Gemiisefond abléschen. Unter Riithren acht Minuten kécheln. Die Stiarke mit etwas Wasser ver-
mischen. Den Kerbel abzupfen. Die Sahne an das Gemiise gieen und erneut aufkochen lassen.
Anschlielend die Stéarke zu dem Gemiise geben. Das Fleisch unter das Gemiise mischen und
in der Sauce erhitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Kerbel unter den Reis heben. Das
Hiihnerfrikassee auf einem Teller anrichten und den Kréuterreis dazugeben.
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