Asiatisches Hiihnerfrikassee mit Champignons

Zutaten
(fiir 4 Personen):

1 Hahnchen

1 Zwiebel

4 Stangen-Sellerie

1 Stange Porree

2 Mbdhren

1 Stlck Ingwer

2 Sternanis

1 TL Pfefferkérner &
Salz & Pfeffer

200 g Reis

2 EL Butter

2 EL Mehl

200 ml Kokosmilch

100 g Sojabohnenkerne
200 g Champignons
Koriander

1 Chili

1 Zitrone

Nahrwerte:
Pro Portion ca. 703 kcal, 33 g Fett, 27 g Kohlenhydrate, 59 g Eiweil

Zubereitungszeit:
circa 120 Minuten (davon 90 Minuten Garzeit im Topf)


https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/
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Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Asiatisches Hiihnerfrikassee mit Champignons

Zubereitung:

1. Heimische, nachhaltige und nach hohen Standards erzeugte Lebensmittel
sind dir wichtig? Dann achte beim Einkauf von Gefliigelfleisch auf die ,D“s
auf der Verpackung: diese garantieren dir Geflligelfleisch aus
Deutschland. -
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rAchten Sie auf die deutsche Herkunf ‘!
§

i‘ Scthi Aufzucht \erarbeitung i

2. Zuerst das Hahnchen zusammen mit der Zwiebel, Sellerie, Lauch und
Mohren sowie mit dem Ingwer, Sternanis, Pfeffer und 1 EL Salz in 3 Liter
Wasser aufkochen. AnschlieBend 90 Minuten kocheln lassen.

3. Dabei den Schaum abschépfen.



https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/
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Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Asiatisches Hiihnerfrikassee mit Champignons

4. Das Hahnchen aus der Briihe nehmen und die Briihe durch ein Sieb gielen
und auffangen.

5. Das Hahnchenfleisch mit zwei Gabeln vom Knochen 16sen und klein
zupfen.

6. AnschlieBend die Butter in einem Topf schmelzen und das Mehl
einriihren.

7. Mit der Kokosmilch, 400 ml der Hiihnerbriihe, Sojabohnenkernen und


https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/

WE LOVE
GEFLUGEL!

Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Asiatisches Hiihnerfrikassee mit Champignons

geviertelten Champignons circa 8 bis 10 Minuten kdcheln lassen.

8. Das gezupfte Hahnchenfleisch unterheben und alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

9. Zum Schluss nach Wiirz- und Schéarfebelieben mit Zitronensaft, gehackten
Chilis und Koriander abschmecken und das asiatische Hiihnerfrikassee
mit Reis genielen! [



https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/

Asiatisches Hiithnerfrikassee mit Champignons
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Achten Sie auf die deutsche Herkunf
SchD\qu Aufzucht
Einkaufstipp

Heimische, nachhaltige und nach hohen Standards erzeugte Lebensmittel sind dir wichtig? Dann achte beim
Einkauf von Gefliigelfleisch auf die ,D“s auf der Verpackung: diese garantieren dir Gefliigelfleisch aus
Deutschland.

Weitere Informationen rund um Gefliigelfleisch aus Deutschland sowie viele leckere Rezepte finden Sie auf
www.deutsches-gefliigel.de


https://welove.deutsches-gefluegel.de/www.deutsches-geflügel.de
https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/

