Hihner-Blanquette mit Spargel

Kategorie: Gefligel

Rezept Nr.: 380

Portionen: 4

Zutaten Mengen Bemerkungen
Gewurzstrauchen 1 Stlck

Grobes Meersalz 15  Gramm

Hahnerbrust 800 Gramm o Kn
Gefligelfond 0,1 Liter

Karotte 4 Stick

Knoblauchzehen 2 Stilck

Lauch 160 Gramm

Lorbeerblatt 1 Stick

Nelken 3  Stilck

Sahne 0,25 Liter

Weilwein 0,1 Liter trocken
Zitrone 1 Stick

Zuckerschoten 100 Gramm

Zwiebel 1 Stick

Cayennepfeffer 0

Butter 120 Gramm

Creme fraiche 0,1 Liter

Eigelb 2 Stick

Spargel 350 Gramm weil}
Spargel 350 Gramm grin
Zubereitung

1. Das Huhnerfleisch in etwa 4 cm grof3e Wirfel schneiden, salzen, pfeffern, in
einen Topf geben und mit heiRem Wasser bedecken. Schnell aufkochen, drei
Minuten kochen lassen und dann die Fleischstiicke herausnehmen.

2. Flussigkeit abgiefen und das Fleisch erneut mit kaltem Wasser

aufsetzen (so bleibt der Fond klar). Eine Prise Meersalz hinzufligen,

nochmals schnell aufkochen und 15 Minuten kéchekn lassen. Dabei den Schaum
abschopfen. Fleisch herausnehmen.

3. Zwiebel schalen und mit Nelken spicken. Mit den ungeschalten
Knoblauchzehen zum Fleisch geben. Lauch, Zwiebeln und einen Teil der Méhren
putzen, waschen und kleinschneiden. Zusammen mit Petersilienstangeln

und etwas Thymian in die Briihe geben und ca. 45 Minuten kécheln lassen. Dabei
die Bruhe auf die Halfte reduzieren.

4. Die weil3en Spargel schélen, die griinen nur dann und soweit das notwendig ist.

In mundgerechte Stlicke schneiden. Die Karotten schalen und in Scheiben schneiden.

Getrennt in Salzwasser bil3fest blanchieren.

5. Eigelb, Wein, Sahne und Geflugelfond verquirlen und in einem Wasserbad
aufschlagen (wie Sabayon). Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken und 60 g
kalte Butter darunterschlagen. Aus der restlichen Butter mit 40 gr Mehl eine
Mehlbutter (Beurre Manie) kneten.

6. Die Mehlbutter unter Sauce rihren, Fleisch und Gemuse zugeben

und heil® werden lassen. Zuletzt etwas Sauce in die Sabayon einriihren und
diesen Vorgang dreimal wiederholen. Dann die Sabayon

unter die Blanquette ziehen und mit Zitronensaft und Worcestersauce
abschmecken.

7. Zusammen mit Reis oder Nudeln, z.B. Fettuccine, servieren.
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