Hiihner-Frikassee mit Petersilien-Kartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir die Kartoffeln:

5 festk. Kartoffeln 1 EL Butter 1 Bund glatte Petersilie
Muskatnuss Salz

Fiir das Fleisch:

2 Hahnchenbriiste a 150 g 2 EL Butterschmalz

Fiir das Hiihnerfrikassee:

1 Karotte 150 g Erbsen 100 g braune Champignons
2 weifle Zwiebeln 1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone (Saft, Zesten)
400 ml Gefliigelfond 200 ml Sahne 100 ml trockener Weiiwein
2 EL Butterschmalz 2 Lorbeerblétter 2 Wacholderbeeren

Zucker Muskatnuss Stérke, Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

Die mittelgroBlen Kartoffeln schélen und halbieren. Wasser mit Salz in einem Topf erhitzen und
Kartoffelhélften 25 Minuten garen. Abgielen und auffangen.

Butter in einer Pfanne schmelzen und Kartoffeln darin bei niedriger Hitze anschwenken. Peter-
silie abbrausen, trockenwedeln und grob hacken.

Petersilie unter die Kartoffeln geben. Mit Salz und Muskat abschmecken und nochmal durch-
schwenken.

Fir das Fleisch:

Das Fleisch waschen, trockentupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und Hahnchen scharf anbraten, herausnehmen und bei Seite legen.

Fiir das Hiithnerfrikassee:

Die Pilze putzen und vierteln. Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Von der Zitrone Zesten
reiflen, Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Karotte schélen und in fein wiirfeln.
Pilze in der Fleischpfanne kross anbraten und etwas Butterschmalz hinzugeben. Schalottenwiirfel
und Karotte hinzugeben und alles anschwitzen. Mit Weilwein abléschen und komplett reduzie-
ren lassen. Erbsen dazugeben. Mit Gefliigelfond aufgielen. Knoblauch abziehen und halbieren.
Lorbeerblétter, Wacholderbeeren und Knoblauch in einen Teebeutel geben und in den Sud fiir
5 Minuten hingen. Sahne hinzugebe und einktcheln lassen. Stirke in einem Becher mit Wasser
anrithren. Teebeutel entfernen und mit Starkemischung abbinden. Mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss wiirzen. Mit Zucker, Zitronenzesten und Zitronensaft abschmecken. Die Hihnchenbrust
zum Frikassee geben.

Das Hiihnerfrikassee auf Tellern anrichten, Petersilien-Kartoffeln dazugeben und servieren.

Daniel Dannenberg am 16. August 2017



