Hiihner-Frikassee mit Frihling-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 Freilandhdhnchen 1 Zwiebel Salz

1 TL Pfefferktrner 1 Lorbeerblatt 200 g kleine Champignons
300 g griiner Spargel 100 g Zuckerschoten 2 Karotten

1 Zitrone 1 Schalotte 2 EL Butter

1 EL Mehl 50 ml Sahne 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Estragon 1 Eigelb Pfeffer

Das Héhnchen abspiilen. Zwiebel schilen und in Achtel schneiden. Das Hahnchen in einen Topf
geben und mit Wasser bedecken. Salz, Pfefferkérner, Lorbeerblatt und Zwiebel zugeben. Alles
zum Kochen bringen und das Hahnchen gar kochen (ca. 1 Stunde), anschliefend den Topf vom
Herd nehmen und das Hahnchen in der Briihe auskiihlen lassen. Dann heraus nehmen und die
Brithe durch ein Sieb passieren. Das Fleisch von den Knochen ablésen und in mundgerechte
Wiirfel schneiden. Champignons putzen und in Viertel schneiden. Spargel am unteren Drittel
schélen, die harten Enden abschneiden, die Stangen in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden. Zucker-
schoten in Rauten schneiden. Karotten schilen, zuerst in Streifen, dann in Rauten schneiden. Alle
vorbereiteten Gemiise und die Pilze in einem Topf mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen
und abtropfen lassen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Schalotte schiilen und fein hacken.
Die Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Mehl zugeben, verrithren, mit Sahne
abloschen und mit einem Schneebesen gut verriihren. Mit 1/2 1 passierter Gefliigelbrithe auf-
gieBen und 10 Minuten kocheln lassen. Petersilie und Estragon abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Den Saucentopf vom Herd ziehen, 1 EL kalte Butter und das Eigelb unterriithren.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Die Gemiisestiicke, das Hiithnerfleisch
und die gehackten Kréuter zugeben und nochmals erwédrmen, nicht mehr kochen lassen. Das
Hiithnerfrikassee anrichten, dazu passt sehr gut Reis.
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