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CREMIGES HAHNCHENFRIKASSEE

Q’\li/ mit Champignons und Reis
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Jasminreis Créme fraiche
x ] “a
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Hahnchenbrustfilets Gemiisebriihe
-‘-\'.
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braune Champignons mittelscharfer Senf
Karotten Kartoffelstarke

Wie ware es mit einem kleinen kulinarischen Urlaubsausflug nach Frankreich?

Denn hier kommt unser cremiges Frikassee mit Hadhnchenbrust, Champignons
S 15[25] Min. @ 35[40] Min. und fluffigem Jasminreis urspriinglich her. Was weilt Du eigentlich schon
= ) Uber Frankreich? Wie heif3t die franzésische Hauptstadt und wie das typische
! Stufe 1 Zgifm;ﬂ:aues : Weilbrot der Franzosen, das auch wir gerne essen, und kennst Du eine der
— : franzdsischen Inseln? Los geht’s!
3] Tag1-3kochen :

A
thermomix



Das Hahnchenfrikassee lasst sich

im Thermomix® ganz einfach zubereiten.
Alles wird gleichzeitig fertig

und lhr habt zwischendurch genug Zeit,
um die Kiiche wieder aufzurdumen

oder miteinander zu spielen.

REIS VORBEREITEN

Jasminreis in den Gareinsatz geben
und mit kaltem Wasser abspiilen. Nach der
Vorgarzeit Varoma abnehmen, vorsichtig
6ffnen und Mohrenstiickchen mischen.
Danach Champignonstiicke auf den Méhren
verteilen. V-Einlegeboden in den V-Behalter
einsetzen und Varoma verschliefRen.
Gareinsatz in den Mixtopf einsetzen, 112 TL
Salz" und 1.000 g Wasser- iiber den Reis in
den Mixtopf fiillen. Varoma aufsetzen und
17 Min./Varoma/Stufe 1 dampfgaren.

LOS :

EHT'S

trocken.

GEMUSE VORBEREITEN

Karotten schalen, in ca. 3 cm groRe Stiicke
schneiden, in den Mixtopf geben, 5 Sek./
Stufe 4,5 zerkleinern und Karottenstiickchen
in den Varoma-Behalter fillen.
400 g Wasser* in den Mixtopf geben, Varoma
aufsetzen und 10 Min./Varoma/Stufe 1
vorgaren.
Wéhrenddessen braune Champignons je
nach GroRe vierteln oder halbieren und
weiter vorbereiten.

FRIKASSEE KOCHEN

Varoma abnehmen, Gareinsatz mit dem
Spatel herausnehmen und warm halten.
Mixtopf leeren und Garflussigkeit dabei
auffangen. 200 g [250 g] heiBe Garfliissigkeit",
geloste Kartoffelstarke, Gemiisebriihe,
Créme fraiche und Senf in den Mixtopf geben
und 15 Sek./Stufe 5 vermischen. Gemiise
und Fleisch aus dem Varoma zugeben und
6 Min./98 °C/Reverse/Stufe 1 fertig garen.

Wascht das Gemiise ab und tupft das Fleisch mit Kiichenpapier

Neben dem Thermomix® benétigt Ihr 1 Gefal, um die heiRe
Garflussigkeit aufzufangen.

FLEISCH VORBEREITEN

Hahnchenbrustfilets in mundgerechte
Stlicke schneiden und auf dem Varoma-
Einlegeboden verteilen, dabei darauf achten,
dass die seitlichen Garschlitze frei bleiben.

Kartoffelstarke in eine kleine Schiissel
gebenund mit 1EL[11/2 EL|2 EL] kaltem
Wasser verriihren.

ANRICHTEN

Frikassee nach der Garzeit mit Salz* und
Pfeffer: abschmecken. Jasminreis mit einer
Gabel auflockern, auf Teller verteilen und
Frikassee darauf anrichten.

Guten Appetit!

: 3|4 PERSONEN

ZUTATEN

: 2019|KW 21|13

Karotten GB 3 4
braune Champignons 200g 300g
Héahnchenbrustfilets 420g 560 g
Jasminreis 225g 300g
Kartoffelstarke 4g 6g
Gemlsebriihe 6g 8g
Créme fraiche 5) 150¢g 300g
mittelscharfer Senf 4) 10 ml 20 ml
Wasser* fiir Schritt 1 400g
Wasser* fiir Schritt 3 1.000g
Salz* fuir Schritt 3 1ATL
heil3e Garflussigkeit™ fiir Schritt4: 200g 250¢g

Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

* Gut, im Haus zu haben.
@ Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas ibrig.

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der PORTION
angegebenen Ausgangszutaten.) 1009 (ca. 700 g)

Brennwert 474 kJ/113 keal - 3.224 kJ/771 kcal
Fett 5g 37g
- davon ges. Fettsauren 3g 17g
Kohlenhydrate 10g 70g
- davon Zucker lg 9g
Eiweily 6g 41g
Salz 1g 1lg

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein
die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

4) Senf 5) Milch

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
- maéglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

! URSPRUNGSLANDER

GB: GroRbritannien

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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