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ZUBEREITUNG

Hihnerstiicke mit 1 Essléffel Ol in einem gussei-
sernen Topf von allen Seiten gut anbraten. Dann aus
dem Topf nehmen und beiseitestellen.

Schalotten schalen, hacken und im
Topf 3 min leicht goldgelb anbraten.

Die Huhnerstiicke wieder in den Topf ge-
ben. Salzen und pfeffern. Mehl hinzugeben, gut
mischen und WeiRwein zugiefen. Nach 5 min
auch die warme Huihnerbriihe hinzugeben. Bei
geschlossenem Deckel 20 min kochen lassen.

Danach die Hithnerstiicke aus dem Topf nehmen. Rest
nochlOminkochenlassen,umdieBrithezureduzieren.

In der Zeit den Estragon waschen und kleinschnei-
den. Sahne und Estragon vermischen, salzen und
pfeffern. Die Estragon-Sahne in den Topf geben und

5 min aufkochen lassen.
Die Huhnerstlicke abermals in den Topf legen.

Noch 10 min kochen lassen, bis die Sofe schon
dick und geschmeidig ist. Mit Reis servieren.

Dieses  Regept  finden  Sie  unfen  manieclainen
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