Hiihnerfrikassee mit Basmati-Reis

Zutaten fiir die Hihnerbriihe (fiir 4 Personen):
- 1 (etwa 1.5 kg) Bauernhahnchen
- 1 Bund Suppengriin

- 4 Champignons

- 1 Zwiebel

- 1 Zehe Knoblauch

- 1 Stiick Ingwer

- 2,5 1 Wasser

- 1 TL Koriandersamen

- 4 Wacholderbeeren

- 2 Sternanis

- 1 EL Pfefferkérner

- Olivendl

- 1 Bund Petersilie

- etwas Liebsttckel

- Salz

Basis fiir ein leckeres Hiihnerfrikassee sind eine gute Hithnerbriihe und frisch gegartes Hiihnerfleisch. Deshalb am besten
eine Briihe aus einem Bauernhdhnchen (kein Suppenhuhn) kochen. Man stellt so Brithe und Fleisch in einem Arbeitsschritt

her.

Hahnchen innen und aufRen waschen, Gemiise und Pilze putzen und grob schneiden. Knoblauch, Zwiebel und Ingwer schalen
und wiirfeln. Krduter waschen. Wasser in einen Topf geben und aufkochen. Hahnchen, Gemise, Krauter und die restlichen
Gewdirze hineingeben. Etwas Salz hinzufligen. Die Hitze reduzieren und das Hahnchen bei milder Hitze und halb
geschlossenem Deckel etwa 45 Minuten garen. Dann ist das Hilhnerfleisch noch schén saftig und nicht verkocht. Aufsteigende

Triibstoffe gegebenenfalls abschdpfen.

Das Hahnchen aus dem Topf nehmen und das Fleisch von den Knochen I6sen. Wer mag, kann die Karkassen zuriick in den
Kochtopf legen und die Briihe noch etwas langer kochen. Dann schmeckt sie kréftiger. Die Briihe durch ein feines Sieb giefRen

und das Gem{ise auffangen.

Zutaten fiir das Frikassee:
- 1,5 | Hihnerbriihe

- 2 Mbhren

- 2 kleine Pastinaken

- 0,2 Knolle Sellerie

- 1 Stange Lauch

- 200 g Pilze

- 200 ml Sahne

- gekochtes Hithnerfleisch
- 100 g Erbsen

- Zitronensaft

- Salz

- Pfeffer

- 2 EL Kartoffelstarke

- 1 Bund Petersilie

- Olivendl




Briihe in einen Topf geben und um die Halfte einkochen.

Wurzelgemiise, Lauch und Pilze fiir das Frikassee putzen und in Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Das
Gemiise (aufer Lauch) hineingeben und kurz anschwitzen. Danach die Hitze reduzieren und das Gemiise etwa 5-6 Minuten
schmoren. Es sollte gar, aber auch noch etwas bissfest sein. Den Lauch erst in den letzten 2 Minuten hinzufiigen. Gem{ise aus
der Pfanne nehmen und beiseitestellen. Dann die Pilze 3-4 Minuten braten.

Die Hiihnerbriihe wieder erhitzen und Sahne angief3en. Gemiise und Pilze hineingeben und etwas kdcheln lassen. Dann das
Hiihnerfleisch und die Erbsen dazugeben. 4-5 Minuten bei milder Hitze kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Kartoffelstdrke mit etwas Briihe oder Wasser verriihren. Nach und nach in das Frikassee riihren, bis eine leicht
cremige Konsistenz entsteht. Petersilie sdubern, hacken und zum Schluss (iber das Frikassee streuen.

Zutaten fiir den Reis:

- 1 Tasse Basmati-Reis

- 1,5 Tasse Wasser

- 2 Scheiben Ingwer

- 2 Schreiben Zitronenschale

Wahrend der Frikassee-Zubereitung den Reis aufsetzen. Daflir den gut gewaschenen Reis und Wasser in einen Kochtopf
geben. Etwas Salz, Ingwer und Zitronenschale dazugeben. Den Reis kurz aufkochen, dann den Topf verschlieffen und den Reis
bei kleinster Temperatur garen.
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