HUHNERFRIKASSEE — wie bei OMA
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Ich kann euch gar nicht erzahlen, warum ich in letzter Zeit so oft an meine
Oma denke. Sie war und ist immer bei mir, wenn ich in der Kiche stehe und
etwas leckeres koche. In meinen Gedanken trug sie ihre Kittelschurze und lieR
niemanden in ihr Reich. Nur ich durfte Uber den Topfrand schauen oder die
Schissel mit restlichem Teig ausschlecken. Meine Oma hatte eigene Hihner und
wenn das Huhn alt genug war, kam es in den Suppentopf. Daraus wurde meist
eine Huhnersuppe gekocht. Fur Feierlichkeiten gab es Huhnerfrikassee oder
Gefligelsalat.

Fir euch gibt es heute das Rezept zum Frikassee. Natlrlich wieder mit einem
Video.

Zutaten:

e Fleisch von einem halben Suppenhuhn
750 ml HUhnerbrihe

2 grofRe Mohren

100 g Erbsen (TK)

200 g Champignons

100 g Blumenkohl

e 3 EL Butter

e 3 EL Mehl

e Zitronensaft

e Basics: Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

Suppenhuhn kochen. Das Rezept dazu findet ihr hier. Das Gemise in
mundgerechte Sticke schneiden und in etwas Butter dinsten. Jetzt in einem
Topf 2 Essloffel Butter auslassen und das Mehl dazu geben. Unter standigem
Rihren braun werden lassen. Nun mit der Huhnerbrihe abléschen und das
gedunstete Gemise sowie Fleisch hinzufugen. Auf kleiner Flamme etwa 5 Minuten
kocheln lassen, mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitrone abschmecken. Regelmallig
umrihren, damit nichts anbrennt. Und fertig ist diese leckere Mahlzeit.

Tipps: Den Blumenkohl hatte ich lbrig, so durfte er mit ins Frikassee. Ihr
konnt auch mehr Erbsen verwenden. Passend zum Hihnerfrikassee ist Reis. Wollt
ihr dieses Gericht mit Brot essen, konnt ihr etwas weniger Brihe verwenden.


https://rezepte.knorr-fit.de/huehnerfrikassee-wie-bei-oma/
https://rezepte.knorr-fit.de/omas-festtagssuppe-huehnersuppe/

So ist das Huhnerfrikassee etwas dicker.

Diese Rezepte aus der Kindheit kénnten euch auch interessieren:
Apfelpfannkuchen, Chicorée-Salat

Ich winsche euch viel SpaB mit euren Erinnerungen. Schreibt mir doch, was ihr
gern einmal nachkochen mdchtet. Alles Liebe,

eure Karin


https://rezepte.knorr-fit.de/apfelpfannkuchen-gesund-lecker/
https://rezepte.knorr-fit.de/chicoree-salat-mit-orange-und-granatapfel/

