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Leibgericht mit Cornelia Poletto

Fiir das Frikassee:

2 Maishahnchenbrustfilets, a 150 g
100 g TK-Erbsen

2 Mohren

150 g braune Champignons

1 Zitrone, Saft & Abrieb

100 g Butter

200 ml Sahne

1,5 L HGhnerfond

10 ml trockener WeilRwein

1-2 EL Sojasauce
Sonnenblumendl, zum Anbraten
3-4 EL Mehl

Ggf. etwas Speisestarke, zum Andicken
2 Lorbeerblatter

1 Prise Currypulver

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Pasta-Nocken:

1Ei

1 L HUhnerfond

10 ml Olivendl

100 g Weizenmehl, Type 00

+ Mehl zum Verkneten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
1 Zweig krause Petersilie

Cassandra Schottler

Hihnerfrikassee mit Pasta-Nocken

Zutaten fiir zwei Personen

Das Hahnchen in Wirfel schneiden. Méhren schélen, halbieren und in
Scheiben schneiden. Champignons putzen und sechsteln. Alles in einem
Topf in Ol leicht anbraten, ohne dass es zu viel Farbe bekommt. Mit
etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Sojasauce und WeiRwein abléschen.
Anschlieend 500-800 ml des Hihnerfonds hinzugeben, sodass alles
bedeckt ist. Etwas Zitronenzeste und die Lorbeerblatter hinzufigen. Auf
mittlerer Stufe leicht kécheln lassen. Nach ca. 15 Minuten das Fleisch
und Gemdse abseihen und den Fond auffangen.

Fir die Béchamel die Butter in einem separaten Topf schmelzen und das
Mehl hinzufligen. Mit dem aufgefangenen Hiihnerfond und der Sahne
langsam unter kontinuierlichem Rihren aufgief3en und mit Salz, Pfeffer,
Zitronensaft, Currypulver und Muskatnuss wiirzen. Ggf. mit etwas
angeruhrter Speisestarke abbinden.

Das Gemuse und das Fleisch zur Béchamel geben und die Erbsen 5
Minuten mit kdcheln lassen.

Mehl mit dem Ei in der Kichenmaschine 2 Minuten mit dem Flachrihrer
und anschlieBend nochmals 2 Minuten mit dem Knethaken verrihren.
Wenn der Teig zu feucht ist, etwas Mehl hinzufliigen. Sollte der Teig zu
trocken sein, einen Schuss Olivendl zugeben. Teig in Frischhaltefolie
wickeln und 10 Minuten in den Kuhlschrank stellen.

Nach der Gehzeit den Teig in zwei Teile teilen, zu ca. 2 cm breite Strédnge
ausrollen und mit einer Teigkarte in 0,5 cm breite Nocken abstechen.
Pasta fir 10 Minuten in Hihnerfond kochen und anschlief3end zum
Frikassee geben.

Petersilie fein hacken und Uber das Gericht streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



