Hiihner-Frikassee mit Champignons

Fiir 4 Personen

1 Freilandhuhn (1,3 kg) 1 Zwiebel 1/2 Bund Suppengriin
1 Lorbeerblatt 1 TL Pfefferkérner Salz

6 Stangen Spargel 150 g kleine Champignons 200 g Basmatireis

1 Schalotte 2 EL Butter 1 EL Mehl

100 ml Sahne 1 Eigelb Pfeffer

Saft von % Zitrone 1 EL Kapern

Am Vortag, das Huhn abspiilen. Zwiebel schélen und vierteln. Suppengriin putzen, waschen und
grob zerkleinern. Mit dem Huhn, Lorbeer und Pfefferkérnern und 1 TL Salz in einen Topf geben,
mit Wasser bedecken und aufkochen lassen. Danach ca. 1 Stunde bei schwacher Hitze garen.
Dabei den sich bildenden Eiweiflischaum immer wieder abschopfen. Anschlieend den Topf vom
Herd nehmen und das Huhn in der Briihe auskiihlen lassen. Das Huhn herausnehmen und die
Briihe durch ein Sieb geben. Das Hithnchenfleisch von den Knochen 16sen und in mundgerechte
Wiirfel schneiden. Vom Spargel die holzigen Enden abschneiden, den Spargel schéilen und in
3-4 Stiicke schneiden. Champignons putzen und vierteln. Spargel und Pilze nacheinander in
Salzwasser blanchieren. Spargel ca. 3-4 Minuten. Die Pilze etwa 1 Minute. Herausnehmen und mit
kaltem Wasser abschrecken. Reis in kochendem Salzwasser, bei schwacher Hitze 18-20 Minuten
garen. Schalotte schilen und fein wiirfeln. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen. Mehl dariiber
stduben und kurz anrdsten. Mit ca. 500 ml der Hiithnerbrithe abléschen und gut verriithren.
Sahne ebenfalls unterrithren und alles ca. 10 Minuten garen. Den Topf vom Herd ziehen, Eigelb
mit etwas von der heiflen Fliissigkeit mischen und unterrithren. 1 EL kalte Butter ebenfalls
untermischen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Champignons, Spargel,
Kapern inklusive der Kapernfliissigkeit und das Hithnerfleisch zugeben und nochmals erwérmen.
Nicht mehr kochen lassen. Reis abgieflen und ringférmig auf vorgewérmten Tellern anrichten.
Hiithnerfrikassee hinein geben und servieren.
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