Hdhnchen-Frikassee

Fiir 2 Personen

6 getrocknete Morcheln 80 g Reis 1 Hahnchenbrust (400 g)
1 Zwiebel 1/2 TL Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt

Salz 100 ml Sahne 80 g frische Morcheln

40 g Butter 2 EL Mehl 2-3 Stiele glatte Petersilie
Pfeffer Zitronensaft

Morcheln in Wasser einweichen. Reis weich kochen und das Fleisch abspiilen. Zwiebel schélen
und in Wiirfel schneiden. Fleisch und Zwiebeln mit Pfefferkérnern und Lorbeer in einen Sup-
pentopf geben und mit Wasser bedecken. 1 TL Salz zugeben und alles rund 20 Minuten kécheln
lassen. Fleisch herausheben und abtropfen lassen. Fond durch ein feines Sieb passieren. 1/2 1
Fond und Sahne in einem Topf aufkochen und bei starker Hitze um die Hélfte einkochen. Die
eingeweichten Morcheln mit in den Fond geben und ungefihr 5 Minuten garen. Butter und Mehl
glatt verkneten. Stiickchenweise in den heiflen Fond einriihren. Sofle ca. 1 Minute kocheln las-
sen. Das Fleisch von Haut und Knochen 16sen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln, Blédttchen abzupfen und fein hacken. Héhnchenfleisch in die Sofe
geben und nochmals kurz erhitzen. Sofle mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Peter-
silie dariiber streuen. Frikassee mit dem Reis anrichten.

Tipp: Das Frikassee ldsst sich auch gut in Blétterteigpasteten anrichten.
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