Hihner-Scampi-Frikassee mit Sektcreme

Fiir zwei Personen

250 g Hiahnchenbrustfilet 100 g Scampi 200 g Reis

1 unbehandelte Zitrone 1 Schalotte 1 Ei

25 g Butter 125 g Creme-fraiche 100 ml trockener Sekt
1 Zweig Estragon Salz, weiler Pfeffer =~ Cayennepfeffer

Den Reis in ausreichend Salzwasser bissfest garen Die Hihnchenbrustfilets waschen und trocken-
tupfen. Den Estragon waschen, trockenschleudern und die Blétter klein schneiden. Die Zitrone
halbieren. Die Hahnchenbrustfilets mit dem weiflen Pfeffer einreiben, mit den Estragonblattern
bestreuen und dem Saft der Zitrone betrdufeln. Das Ganze zugedeckt zehn Minuten marinie-
ren. Die Schalotte abziehen und klein hacken. Die Scampi waschen, trockentupfen und, wenn
notig, den Darmstrang entfernen. Die Héhnchenbrustfilets aus der Marinade entnehmen, gut
trockentupfen und die Marinade aufbewahren. Das Fleisch in zentimeterbreite Streifen schnei-
den. Die Butter in einer groflen Pfanne aufschdumen lassen, die Fleischstreifen unter Umwenden
von allen Seiten etwa vier Minuten hellbraun anbraten. Die Schalotte hinzufiigen und etwa eine
Minute mitbraten. AnschlieBend die Scampi hinzufiigen und alles unter Wenden eine weitere Mi-
nute braten. Das Ei trennen. Die Creme-fraiche mit dem Eigelb verquirlen, unter das Frikassee
mischen und erhitzen lassen, aber nicht kochen. Den Sekt dazugieflen. Das Frikassee mit Salz,
Cayennepfeffer und der Marinade pikant abschmecken.
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