Hahnchenfrikassee mit Champignons
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
1 Hdhnchen, 2 Zwiebeln, 2 Nelken, Salz, 125 gr frische Champignons, 1 Essléffel Butter oder
Margarine, 1 Pdackchen Helle SoBe fiir 1/4 Itr., 1 Essloffel Speisestdrke, 0,125 | Milch, 1 Eigelb, 0,5
Teeloffel WorcestersoBe, 0,5 Zitrone, 1 Tasse tiefgekiihlte junge Erbsen, 1 Lorbeerblatt.

Die Vorbereitungen:
Das Hdhnchen auftauen lassen.

Die Zubereitung:
Das Hdhnchen knapp mit Wasser bedeckt aufsetzen. Geschdlte und geschnittene Zwiebeln, Nelken,
Lorbeerblatt und Salz hinzufiigen, aufkochen und 35 Minuten ziehen lassen. Champignons putzen,
waschen, in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden und in Butter oder Margarine 2 Minuten diinsten. 1/4
Itr. Hdhnchenbriihe dazuseihen, 2 Minuten kochen. Solenpulver mit Speisestdrke, Milch, Eigelb,
Worcestersofle verquirlen, dazuriihren, aufkochen. Zitronensaft und gegarte Erbsen hineingeben,
Sofle heif halten. Hahnchen zerteilen, enthduten, anrichten, mit Sole begiefen.
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