Tiochrezeple

Hihnerfrikassee mit Reis

Der milde Klassiker mit heller Sauce: Rezept fur Huhnerfrikassee mit Reis und viel Gemdse.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 35 min
Koch/Backzeit: 25 min

Gesamtzeit: 60 min

Foto: labormikro

Zutaten

350 g Huhner

130 g Spargel
809 Reis

100 g Champignons

100 g Erbsen

20 g Margarine

20g Mehl

120 ml Milch

250 ml Hihnerbrihe

1 Stk. Karotte

1 EL Ol (zum Anbraten)

1 Schuss Worcestershiresauce

1 Prise Pfeffer

1 Prise Salz

Zubereitung

1. Fur das Huhnerfrikassee mit Reis zuerst das Fleisch in mundgerechte Wirfel schneiden.
Die Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden. Die Karotte schéalen und klein
wiirfeln. Die Erbsen und Spargelabschnitte waschen und abtropfen lassen. Etwas Ol in einer
Pfanne erhitzen. Die Karottenwdirfel darin anbraten. Champignons zuflgen und kurz
mitrosten.
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https://amzn.to/2whi82G
/reis-rezepte
/champignon-rezepte
/karotten-rezepte
https://amzn.to/2XjM89l
https://amzn.to/3aJMfyv

g rezepte

2. Die Margarine in einen Topf geben und bei hoher Temperatur schmelzen lassen. Das Mehl
mit dem Schneebesen schnell einrtihren und die Temperatur stark reduzieren. Dabei stetig
weiterrihren. Zum Abldschen die Milch eingieRen. Immer weiter rihren, bis die Sauce
dickflussig und samig wird. Etwas Huhnerbrihe eingiel3en.

3. Nun das Fleisch zuftigen und wieder ein wenig Brihe nachgiel3en. Karotten, Champignons,
Spargelabschnitte und Erbsen zufiigen und die restliche Briihe eingiel3en. Kdcheln lassen,
bis Fleisch und Gemuse gar sind. Zum Schluss mit Worcestershiresauce, Pfeffer und Salz
abschmecken.

4. In der Zwischenzeit den Reis in der doppelten Menge Salzwasser nach Packungsanleitung
garen und zusammen mit dem Huhnerfrikassee servieren.

Tipp

Man kann das Hihnerfrikassee mit Reis oder Kartoffeln servieren. Fir eine schone Farbe mit
frischen Krautern garnieren.
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