Fricassee
Zutaten far 4 Personen

Zwiebel

Hahnchenkeulen oder Briste
(Keulen sind saftiger als Briiste)
Lorbeerblatt

Pfefferkdrner, 2 Pigmentkdrner,
Wacholderbeeren (zerdriickt)
angedriickte Knoblauchzehe

10 ml Weil3wein (trockenen)

1 Prise Zucker, Salz, Pfeffer

250 g Spargel (griinen oder weil3en)
150 g kleine weiRe Champignon

2 EL Butter (30 g)

4 EL Mehl (60 g)

100 ml Sahne

1 kleines Glas Kapern

11/4L Wasser

Suppengrin (1 Mohrriibe, 1/2 Stange Porree)
Zitronensaft

1 Bund Petersilie gehackt
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Zubereitung

Die Zwiebel mit Schale halbieren, zusammen mit den gewaschenen Hahnchenkeulen und Bristen,
Lorbeerblatt, Pfefferkérner, Piment und Wacholderbeeren, dem zerdriickten Knoblauch, dem grob
zerkleinerten Suppengrin und Weil3wein, in einem Topf mit gesalzenem Wasser aufsetzen.
Zugedeckt aufkochen und dann bei milder Hitze bis zum Garpunkt sieden lassen.

(ca. 30-40 Minuten)

VVom grunen Spargel die trockenen Enden 2 cm abschneiden, in 2 cm lange schrage Sticke
schneiden und in kochendem Salzwasser 5 Minuten blanchieren. Abgiel3en,in kaltem Eiswasser
abschrecken, gut abtropfen lassen. (Weil3en Spargel schélen, die holzigen Enden abschneiden,
dann analog dem griinen Spargel verfahren- 8 Minuten blanchieren- etwas Zucker zum Wasser
geben fur die weil3e Farbe).

Die Champignon putzen und in feine Scheiben schneiden oder vierteln.

Die fertigen Hahnchenteile aus der Briihe nehmen und lauwarm abkuhlen lassen.

Die Keulen hauten, das Fleisch in grobere Stlicke schneiden. Die Briihe durch ein Sieb gieRen und
zuriick in den Topf geben und aufkochen.

(Wird der Topf mit der Brihe tber Nacht in den Kihlschrank gestellt, kann man am n&chsten Tag
das Fett von der Brihe besser entfernen.)

Die Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl einstauben/ umrihren und aufschdumen lassen
unter standigem Rihren. Die kiihle Briihe nach und nach einriihren, das eine samige Konsistenz
entsteht. Champignon und Sahne dazugeben, aufkochen und 10 Minuten bei milder Hitze kocheln
lassen. Das Huhnerfleisch, die Kapern und den Spargel dazugeben.

Mit Salz, etwas Cayennepfeffer, Zitronensaft, ggf. dem Kapernwasser und etwas Zucker wirzen.
Die Petersilie waschen, fein hacken und Uber das Gericht geben.

Wer noch mehr Inhalt méchte, kann noch kleine Hackfleischbéllchen dazugeben.

Aus 500 g Rinderhackfleisch, 1 kleine Zwiebel (ganz fein gehackt), 1 TL Senf, Salz, Pfeffer und
Semmelbrésel kleine walnussgroRe Hackfleischballchen formen. In einem Topf etwas Briihe
erhitzen, aufkochen lassen, die Ballchen dazu geben und ca. 10 min bei kleiner Hitze ziehen



lassen. Die Béllchen herausnehmen, abtropfen lassen und zum Frikassee geben, die Briihe fir
anderes verwenden.
Dazu passen Reis, Kartoffeln oder Baguette!

Von Susanne Herbig
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