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Hahnchenragout mit Spargel

Die Spargelzeit ist in vollem Gange — hochste Zeit, das edle Gemiise auf den Teller zu bringen. In Kombination mit
zarten Hahnchenstiicken und aromatischen Champignons entsteht ein Ragout, das nicht nur leicht und lecker,

sondern auch schnell gemacht ist.

sdtzlich um ein Gericht aus klein

geschnittenem Fleisch in einer
samigen Sauce. Der Begriff stammt aus
dem franzosischen ragotter, was iiber-
setzt etwa ,den Gaumen reizen“ oder
»Appetit machen® heif3t. Fiir das un-
komplizierte Mittagsgericht kommen
weiler und griiner Spargel zum Ein-
satz. Tipp: Weiller Spargel sollte immer
gut geschilt und von den holzigen En-
den befreit werden. Beim griinen Spar-
gel muss vor der Zubereitung nur das
untere Drittel geschélt werden.

B eim Ragout handelt es sich grund-

Zutaten fiir 4 Personen

3 Hahnchenschenkel (ca. 600 g)
1 Hahnchenbrustfilet (ca. 200 g)
2 EL Butterschmalz

2 Zwiebeln

2 mittelgrofle Mohren

50 g Mehl

150 ml WeiRwein

400 ml Gefliigelfond (Glas)

200 ml Sahne

2 Lorbeerblitter

200 g weiRe Champignons

je 100 g griiner und weil3er Spargel
Salz und Pfeffer aus der Miihle

150 g Langkorn-Wildreis-Mischung
3 Stangel Thymian

Zubereitung

Die Haut von den Hihnchenschenkeln
entfernen, das Fleisch von den Kno-
chen 16sen und in Stiicke schneiden.
Hihnchenbrust ebenfalls in Stiicke
schneiden. Zwiebeln und Mohren schi-
len und grob wiirfeln. Butterschmalz
in einem grofen Briter erhitzen,

Pro Portion enthdilt das
Gericht 654 kcal, 33 g Fett,
42 g Kohlenhydrate, 40 g Ei-
weil. Die Zubereitungszeit
dauert etwa 40 Minuten.

Champignons - ein Genuss, der die Saison perfekt einféngt.
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Fleisch und Gemdiise darin 3 bis 5 Mi-
nuten leicht anbraten (ohne Brdunung).
Mehl gleichmédRig dariiber stiuben
und unterrithren. Mit Weillwein ablé-
schen, Gefliigelfond und Sahne zugie-
Ren. Lorbeer dazu geben und die Hitze
reduzieren. Zugedeckt bei milder Hitze
20 bis 30 Minuten schmoren lassen. In
der Zwischenzeit die Champignons
putzen und vierteln, Spargel schilen
und in 2 cm lange Stiicke schneiden.

Das Fleisch herausheben und warm
stellen. Die Sauce durch ein Sieb gie-
Ren, 10 Minuten einkochen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und die
Champignons zusammen mit dem
Spargel und dem Fleisch dazugeben.
Etwa weitere 7 bis 8 Minuten kochen
lassen, bis das Gemiise bissfest ist. An-
schlieRend warm stellen.

Den Reis mit 300 ml Wasser aufko-
chen und bei milder Hitze ausquellen
lassen. Das Ragout mit dem Reis an-
richten und mit Thymianbléttchen be-
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