Hihner-Frikassee

Fiir 2 Personen:

400 g Hahnchenbrustfilet 2 EL Butter 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. Pfeffermix 1 Zwiebel 1 EL Mehl

100 ml Weiflwein 400 ml Gemiisebrithe 4 Friihlingszwiebeln
4 grofle Champignons 500 g Sahne 1 Zitrone

2 EL Creme-fraiche 2 TL Sojasauce

H&ahnchenfilets in Streifen schneiden. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Hahnchenstreifen
hineingeben, mit Gewlirzsalz und Pfeffermix wiirzen und im heiflen Fett bei mittlerer bis hoher
Hitze kurz anbraten Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Héahnchen mit etwas Mehl bestduben, kurz umriihren und Fleisch aus der Pfanne nehmen.
Dann 1 EL Butter in die Fleischpfanne geben, Zwiebel dazugeben und bei mittlerer Hitze leicht
anschwitzen.

FEtwas Mehl dariiberstduben, mit Weilwein abléschen.

Gemiisebriihe dazugielen. Hitze hochziehen und Gemiisebriihe einkochen lassen.
Waéhrenddessen Friihlingszwiebel und Pilze putzen.

Frithlingszwiebel in Ringe und Pilze in Wiirfel schneiden Sahne in die Pfanne gielen. Mit Ge-
wiirzsalz wiirzen.

Lauchzwiebeln und Pilze dazugeben, Sauce kurz einkochen lassen. Fleisch dazugeben.
Zitronenschale dariiberreiben. 2-3 Spritzer Zitronensaft und Creme fraiche dazugeben und un-
territhren.

Frikassee anrichten und mit Sojasauce betraufeln.
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