Hihner-Frikassee mit Gemiise und Reis

Fiir zwei Personen
Fiir das Frikassee:

2 Hiithnerbrustfilets a 150 g 1 Zitrone 200 ml Milch

20 g Butter 200 ml Gemiisefond 2 Stiele glatte Petersilie

1 EL Mehl Salz Pfeffer

Fiir den Langkornreis:

150 g Langkornreis 1 EL Butter Salz

Fiir das Gemiise:

250 g weile Champignons 200 g Karotten 1 Bund Friihlingszwiebeln
Olivenol Zucker Salz, Pfeffer

Fir das Frikassee:

Gemiisefond in einem Topf erwérmen. Fleisch waschen, trocken tupfen und ca. 2 cm grofie Wiir-
fel schneiden. Fleisch in die Brithe geben und ca. 5 Minuten darin garen. Abgieflen und Briihe
dabei auffangen. Butter in einer Pfanne schmelzen, Mehl einriihren und nach und nach mit Milch
und Briihe aufgieflen. Béchamelsauce unter Rithren kurz aufkochen und ca. 10 Minuten leicht
kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Fleisch in die Béchamelsauce geben, nochmals mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blédttchen abzupfen und zum Garnieren beiseitelegen.
Fir den Langkornreis:

Reichlich Salzwasser mit der Butter in einem Kochtopf aufkochen, Reis zugeben und 10-12 Mi-
nuten gar kochen. Reis abgieflen und abtropfen lassen.

Fir das Gemiise:

Karotten waschen, schilen, Enden entfernen und in Scheiben schneiden. Pilze putzen und in
Viertel schneiden. Friihlingszwiebeln putzen, waschen, Wurzelenden entfernen und die Stangen
jeweils quer vierteln. Ol in einer Pfanne erhitzen und Karotten darin ca. 2 Minuten anbraten.
Pilze und Friihlingszwiebeln zugeben und weitere ca. 3 Minuten mitbraten. Gemiise mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.

Hiihnerfrikassee mit Gemiise und Reis auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und servie-
ren.
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