Frihlings-Ragout mit Hahnchen

Zutaten (4 Personen)
» 400g Kohlrabi

» 400g Moéhre(n)

» 2509 Zuckerschoten
» Salz & Pfeffer

» 1 Zwiebel(n)

» 500g Hahnchenbrustfilet(s)
» 2-3 EL Ol

» 259 Mehl

» 1 Glas Geflugelfond
» 50g Schlagsahne

» 50ml Weil3wein

» 1 Prise Zucker

» 1/2 Bd. Schnittlauch
» Petersilie

Bewertung

Beschaffung
in jedem Discounter

Kosten
6-10€

Schwierigkeitsgrad
Fortgeschrittene

Warte-Zeit
bis zu 15min

Zubereitungszeit
31-60min

(S SRR

Rezept-Foto

angelegt am: 04.04.2005
Die Rezept-Datenbank - http://www.Rezept-Insel.de - ©2024 M.Hennicke

Fleisch-Gerichte » Hahnchen

Zubereitung

1. Kohlrabis schalen, waschen und in Spalten schneiden.
Mohren schalen, waschen und in Scheiben schneiden.
Zuckerschoten putzen und waschen. Kohlrabi in kochendem
Salzwasser ca. 15min garen. Nach ca. 10min Mdhren
zufigen. Ca. 2min vor Ende der Garzeit die Zuckerschoten
zugeben. Gemise abgiel3en, Gemisewasser dabei auffangen
und 200ml abmessen.

2. In der Zwischenzeit die Zwiebel schalen und in feine Wirfel
schneiden. Fleisch waschen, trockentupfen und in Stiicke
schneiden. Ol in einem Topf erhitzen, Fleisch darin rundherum
ca. 5min anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Zwiebelwdrfel
zuftigen und kurz mit anbraten. Mit Mehl bestauben und unter
Ruhren anschwitzen. Mit Gefliigelfond, Gemuisewasser,
Sahne und Wein unter Rihren abléschen und aufkochen
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzig abschmecken.

3. Gemdise in die Sol’e geben und erhitzen. Schnittlauch
waschen, trockenschitteln und, bis auf etwas zum Garnieren,
in feine Rollchen schneiden. Ragout in einer Schissel
anrichten, mit Schnittlauchrdllchen bestreuen. Mit Petersilie
und Schnittlauchhalmen garniert servieren. Dazu schmeckt
frisches Bauernbrot.

Nahrwerte: 320kcal/E34g/F11g/KH19g pro Portion

Rezept-Nr: 1785



