Poulet-Frikassee an Estragonsauce

Kuhn Rikon
HOTPAN®
COMFORT
Servierkochtopf griin
5L/22cm

Kuhn Rikon
Schnellkochtopf
Seitengriffmodell
Duromatic Inox

WMF Pendelschéler
Profi Plus

KochTFo rm

I

Stufe 2

- Zutaten:

WMF Schopfloffel
Profi Plus

1,6 kg Poulet

1 Zwiebel(n)

1 Karotte(n)

1 Lauchstengel, klein
1 Lorbeerblatt

1 Gewurznelke(n)

2 | Wasser

Résle Kiichensieb
feinmaschig

Gude Gemiisemesser
Alpha Fasseiche

Zubereitungszeit:

Zutaten fur die Sauce:

500 ml Hithnerbouillon
20 g Butter

30 g Weissmehl

50 ml Wei3wein, trocken
1 EL Zitronensatft, frisch
4 Stangel Estragon

100 ml Rahm

1 Msp Cayennepfeffer
Meersalz

Pfeffer

PEUGEOT
Salzmuhle Antique
Paris

PEUGEOT
Pfeffermuhle Antique
Paris

Zwiebel schalen und mit einem Lorbeerblatt & einer Nelke auf einem Schaschlik-SpieRe bestecken. Karotte mit
einem Pendelschéler schéalen und in Wirfel schneiden. Lauchstengel der Lange nach halbieren, waschen und mit
einem Gemusemesser in Streifen schneiden. Die gespickte Zwiebel, Karotten, Lauch und Wasser in den Kuhn
Rikon Duromatic Schnellkochtopf geben. Aufkochen, dann 3 TL Salz beifiigen.

Wahrend das Poulet am Druckgaren ist in einer Stielkasserolle die Butter schmelzen, dann das Mehl beifligen
und einige Minuten zu einer hellen Mehlschwitze riihren. Abkihlen lassen.

Den Gefliigelfond fiir 5 Minuten einkochen und die Fettschicht mit einer Suppenkelle abschopfen.
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Vom heissen Gefligelfond 500ml durch das feine Kiichensieb an die kalte Mehlschwitze giessen, unter Rihren
aufkochen. Dann fur 30 Minuten leicht kécheln lassen. Gelegentlich Riihren damit nichts anbrennt.

In der Zwischenzeit das Huhn von der Haut befreien, die Schenkel und Briste auslésen und je halbieren. Die
Stiicke auf eine Servierplatte legen und warmhalten.

Die abgezupften und grob gehackten Blatter der 4 Zweige Estragon, Rahm und Zitronensatft in die leicht siedende
Sauce geben. Mit Salz, Pfeffer aus der Muhle und Cayennepfeffer abschmecken.

Die Pouletstiicke mit der Sauce Ubergiessen und mit Reis servieren.
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