Hihner-Frikassee

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 4 Hihnchenkeulen (a 350 g) 3 Lorbeerblétter

1/2 T1 schwarze Pfefferkérner 5 Wacholderbeeren 3 Nelken

Salz 100 ml Weilwein 500 g weiler Spargel

250 g griiner Spargel Zucker 150 g kleine Champignons
2 El Butter (30 g) 2 El Mehl (30 g) 50 ml Schlagsahne
Cayennepfeffer 1 Spritzer Zitronensaft 4 Stiele Estragon

Zwiebel halbieren und die Schnittflichen in einer mit Alufolie ausgelegten Pfanne dunkelbraun
rosten. Zusammen mit den Hihnchenkeulen, Lorbeerblattern, Pfefferkérnern, Wacholderbeeren,
Nelken, Salz, Weilwein und 1,5 1 Wasser in einen Topf geben und zugedeckt bei milder Hitze
langsam zum Kochen bringen, dann 30 Min. bei milder Hitze sieden.

Inzwischen den weiflen Spargel schilen und die trockenen Enden abschneiden. Vom griinen Spar-
gel nur die trockenen Enden abschneiden. Spargel in 2 cm grofie Stiicke schneiden. In kochendem,
mit Zucker und Salz gewiirztem Wasser 2-4 Min. blanchieren. Abgieflen, abschrecken und ab-
tropfen lassen. Champignons putzen.

Hahnchenkeulen aus der Brithe nehmen und lauwarm abkiihlen lassen. Hihnchenkeulen héuten,
das Fleisch von den Knochen l6sen und grob zerzupfen. Die Briithe durch ein Sieb gieflen, zu-
riick in den Topf geben und aufkochen. Butter in einem Topf schmelzen. Mehl unterrithren und
aufschdumen. Ca. 600 ml Brithe zugielen, aufkochen. Sahne und Champignons zugeben und 5
Min. sanft kochen lassen. Spargel und Héhnchenfleisch zugeben und weitere 8-10 Min. garen.
Mit Salz, 1 Prise Cayennepfeffer und Zitronensaft wiirzen. Estragonblétter fein hacken und kurz
vor dem Servieren untermischen.
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