Rezept von Kichenmeister Hubertus Schultz

Huhnerfrikassee
mit Erbsencreme und Tomatenschaum

fur 16 Personen

70 g Menl

70 g weiche Butter
400 g kleine weiBe Champignons ;
(oder geviertelte Champignons) @ |

200g Zwiebeln in feine Wirfelchen D j

400 g Spargel grin oder weiB (je nach Saison)
4 Stiele Estragon

1400 g HGhnchenbrustfilet

6 El Olivendl

800 ml Geflugelbrihe

400 ml WeiBwein

400 ml Schlagsahne

1 Lorbeerblatt

1-2 Tl Zitronensaft

1-2 Zehen Knoblauch

Fur das Erbsenpuree und den Tomatenschaum
1000g Erbsen, tiefgekuhlt

2 Iwiebeln in feine WUrfel geschnitten

200g Sahne

100g gekochter Schinken in feine Wirfelchen geschnitten
300 g TomatenpUrree

2 Eigelbe

759 Butter

Kleine weiBe Champignons putzen. Den grinen Spargel im unteren Dirittel
schdlen und die Enden abschneiden. Spargel schrdg in dUnne Scheiben
schneiden. Blatter vom Estragon grob hacken.

Hahnchenbrustfilet in WUrfel schneiden und in Olivendl mit den Zwiebelchen
farblos anbraten. Die Pilze in die Pfanne geben und kurz mitbraten. Butter
hinzugeben und mit Mehl bestduben, etwas anschwitzen, danach mit
Geflugelbrihe, WeiBwein, Schlagsahne auffillen, Lorbeerblatt zugeben,
salzen, pfeffern und 20 Min. bei mittlerer Hitze kécheln lassen. Den Spargel
hinzugeben und ca. 10 min. mitkochen. Vor dem Servieren mit 1-2 Tl
Zitronensaft, Salz und Pfeffer und dem Estragon abschmecken.

Die Zwiebelchen in einem Topf leicht anschwitzen, Erbsen dazu geben und
mit Sahne auffillen und kdécheln lassen. Nach ca. 10 min. das Ganze purieren
und durch ein Sieb streichen. Mit Salz, Pfeffer und ggf. etwas Knoblauch
wurzen.



Eigelbe mit TomatenpUree, Salz, Pfeffer und etwas fein geschnittener
Knoblauch wirzen und im heiBen Wasserbad aufschlagen, anschlieBend die
flUssige Butter unterrUhren.

Und so kann man das Gericht dekorativ in Szene setzen:

Auf einen vorgewdrmten Teller das ErbsenpUree in einer Ecke platzieren und
mit einem Deko-Sahnekamm (wird immer fUr die Seitenrdnder von Torten
genommen) quer Uber den Teller streichen. Das Ragout auf dem
PUreestriegel dekorativ arrangieren und mit Tomatenschaum und
Estragonzweig dekorieren.



