KAFFEE

ODERTEE
Kochen SWR>
Caroline Autenrieth Dienstag, den 14.12.2021
Huhnerfrikassee mit Erbsen Fiir 4 Personen
Zutaten

Fiir das Frikassee

300 g Hihnchenfleisch, gegart, z.B. von der Hihnersuppe
2 Schalotten

40 g Butter

40 g Mehl

600 ml Hihnerbrihe

100 ml Weillwein, nach Belieben (sonst

100 g Sahne

200 g Erbsen, TK

etwas Ingwerpulver

etwas Salz

etwas Pfeffer

0,5 Biozitrone, Saft und etwas abgeriebene Schale davon
5 Stiele Petersilie

Fir den Butterreis
250 g Langkornreis
1 TL Salz

400 ml Wasser

30 g Butter

Zubereitung

1. Das Huhnchenfleisch nach Belieben in feine Wiirfelchen schneiden oder zerzupfen.
Schalotten abziehen und fein wirfeln.

2. Inzwischen den Reis abbrausen und in Salzwasser aufkochen lassen. Anschliel3end
Temperatur herunterschalten und ca. 15 Minuten fertig garen.

3. Butter in einem Topf schmelzen lassen. Schalotte darin glasig andinsten. Mehl zugeben,
verrihren und leicht goldgelb anrdsten.

4. Briihe und Wein unter Rihren nach und nach zugeben. Dann Sahne zufiigen. Mit
Ingwerpulver, Salz, Pfeffer, Zitronensaft und etwas Schale wirzen. Alles ca. 7-8 Minuten
kocheln lassen.

5. Erbsen in Salzwasser ca. 30 Sekunden blanchieren. Herausnehmen, kalt abbrausen und
abtropfen lassen.

6. Hihnchenfleisch und Erbsen in die SoRe geben und weitere ca. 2-3 Minuten erhitzen.

7. Reis evtl. abgielden, mit der Butter mischen und abschmecken.

8. Petersilie abbrausen, trockenschitteln und sehr fein schneiden. Frikassee abschmecken
und mit dem Reis anrichten. Mit Petersilie bestreuen.



