MARLEY SPOON

Cremiges Frikassee vom Bio_Huhn ,Frikassee” kommt aus dem Franzésischen und bezeichnet ein Ragout aus hellem Fleisch

in einer hellen Sauce. Die klassische Kombination aus zartem Hahnchenbrustfleisch und
mit Lauch und Pilzen auf Jasminreis sahniger Sauce schmeckt GroB und Klein. Erganzt mit Lauch und Champignons und

serviert auf duftendem Jasminreis steht im Nu eine kostlich-sattigende Mahlzeit auf dem
@ ca. 30min % 3-4 Personen Tisch. Lasst es euch schmecken!



Was du von uns bekommst

+ 400g Jasminreis

+ 500g Champignons

+ 2 Stangen Lauch

- 2 Packungen Bio-
Hahnchenbrustwirfel

+ 1 Packchen Hihnerbrihgewtirz

+ 200ml Schlagsahne '

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Butter !
- 3EL Weizenmehl 2

- Salz und Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
- groBe Pfanne

+ Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Milch (1), Gluten (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 907kcal, Fett 38.5g,
Kohlenhydrate 96.5g, Eiweif3 44.4g

1. Reis kochen

In einem mittelgroBen Topf 800ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.
Den Reis in einem Sieb kalt abspilen, bis das
Wasser klar bleibt. Sobald das Wasser kocht,
den Reis hineingeben und abgedeckt bei
niedrigster Hitze 10-12Min. kochen, bis das
Wasser aufgesogen und der Reis gar ist.
Noch ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen
lassen.
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4. Fleisch & Lauch braten

Die Hitze reduzieren und 2EL Butter, den
Lauch und das Fleisch in die Pfanne geben
und 3-5Min. mitbraten, bis der Lauch glasig
und das Fleisch leicht weif3 ist. Mit je 1TL Salz
und Pfeffer wiirzen.

2. Zutaten vorbereiten

Die Pilze ggf. sdubern und in ca. Tcm breite
Scheiben schneiden. Den Lauch langs
halbieren und quer in feine Streifen
schneiden. Das Fleisch trocken tupfen.

5. Brithe zugeben

Das Brithgewiirz in 500ml heiBem Wasser
auflésen. 3EL Mehl in die Pfanne rihren und
1-2Min. mitbraten. Unter standigem Rihren
die Briihe mit einem Schneebesen
schluckweise einriihren und zum Kochen
bringen. Bei niedriger Hitze 2-4Min. kécheln
lassen, bis eine dickflissige Konsistenz
entsteht.

3. Pilze braten

Die Pilze in einer groBen Pfanne mit 4EL
Pflanzendl bei starker Hitze unter
gelegentlichem Rihren in 5-7Min.
goldbraun braten.

6. Sahne zugeben

Die Sahne einriihren und einmal aufkochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Frikassee auf dem Reis anrichten und
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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