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Frikassee

Das Perlhuhn von innen und auBen unter kaltem Wasser abspilen und
anschlieBend trocken tupfen. Daraufhin das Perlhuhn mit Wasser, den geschélten
Mohren, dem geschélten Sellerie, dem geputzten Lauch, dem Lorbeerblatt sowie

2 TL Salz und einer Prise Zucker in einen hohen Topf geben. Bei mittlerer Hitze kurz
offen aufkochen, dann die Hitze reduzieren und fiir 1 ¥4 Stunden sanft kdcheln
lassen. AnschlieBend das Perlhuhn aus dem Topf heben und die Briihe durch ein
feines Sieb passieren. Dann 750 ml der Hiihnerbriihe beiseitestellen. Das Fleisch
noch warm von Haut und Knochen I6sen und in kleine Stiicke schneiden.

Die Perlzwiebeln fiir 10 Minuten in lauwarmes Wasser legen und anschlieBend
schélen. Danach Olivendl in einer Pfanne erhitzen und zunéachst die Perlzwiebeln
leicht anbraten. Dann die halbierten Morcheln und die in grobe Scheiben
geschnittenen Krauterseitlinge hinzufiigen und zusammen goldbraun braten.

In einem Topf Butter schmelzen, Mehl hinzufligen und mit einem Schneebesen
einrlihren. Hiihnerbriihe zugeben und einriihren. Die Morcheln, Perlzwiebeln und
Pilze untermischen und bei geringer Hitze 15-20 Minuten garen und dabei leicht
samig einkochen.

Die geschlagene Sahne mit einem Loffel unterheben und mit Salz, Pfeffer,
Cayennepfeffer und Muskatnuss abschmecken. Das Hihnerfleisch dazugeben und
fir 3—5 Minuten auf kleiner Stufe erwdrmen. Mit Zitronensaft abschmecken und
anrichten.

Frikassee
200 g frische Perlzwiebel
1 Perlhuhn (ca. 1,4 kg)
2 Liter Wasser
200g Moéhren (geschalt)
100 g Knollensellerie (geschalt)
1 Lorbeerblatt
100 g Morcheln (frisch)
100 g Kréuterseitlinge
2 EL Olivendl
50 g Butter
50g Mehl
100 ml  Sahne (steif geschlagen)
100 g Lauch (heller Teil, geputzt)

Salz

Zucker

Pfeffer

Cayennepfeffer
Muskatnuss

Saft von einer 12 Zitrone
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Reis mit Erbsen und Rémersalat

Den Reis zundchst im Reiskocher garen. Wahrenddessen die Erbsen und den
in Streifen geschnittenen Rémersalat in einer Pfanne mit brauner Butter leicht
anbraten. Dann den gegarten Reis dazugeben und die Gewlrze untermischen.

Sauce béarnaise

Reduktion

Die Gewiirze und Schalotten in einer Pfanne leicht anrdsten. Gleichzeitig den
braunen Zucker in einem Topf leicht karamellisieren. Die Gewirze und Schalotten
dann zusammen mit dem Essig und WeiBBwein in den Topf hinzugeben und bis
auf /3 reduzieren.

Béarnaise

Das Eigelb und die Reduktion in einen beheizbaren Kiichenmixer mit Riihrfunktion
geben und bei 65 °C 20 Minuten riihren lassen. Wahrenddessen warme, fliissige
Butter langsam einlaufen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Cayenne und Worcestersauce
abschmecken. Die Masse in einen Sahnespender umfiillen und mit einer Patrone
begasen.

Zum Anrichten den geriebenen Parmesan mit der Béarnaise vermengen und auf
das Frikassee geben zum Gratinieren.

Reis mit Erbsen und
Romersalat

200 g Jasmin-Reis
200g Wasser
200 g Erbsen (tiefgekiihlt)
1 Romana-Salatherz
1 Zitrone
Olivendl
braune Butter
Salz
Pfeffer
Cayennepfeffer
Minze

Sauce béarnaise

Reduktion
50 g brauner Zucker
250g Essig

3 Liter WeiBwein
1 Bund Estragon Stiele
1 Bund Kerbel Stiele

1TL schwarze Pfefferkdrner

4 Lorbeerblatter
4 Piment
500 g Schalotten (Streifen)

Béarnaise

200g Eigelb

200 g Reduktion

500 g flussige Butter

200 g geriebener Parmesan
Salz
Pfeffer
Worcestersauce



