Schnelles Geschnetzeltes Frikassee Art
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Zutaten fur 2 Portionen:

300 g Hahnchenbrust

1 EL Olivenadl

300 g TK Buttergemise

1 kleines Glas Champignons, alternativ Spargelabschnitte aus dem Glas
1/2 Liter Hihnerbrihe / alternativ Gemtsebriihe

100 ml Milch

20 g Butter

25 g Weizenmehl

1/2 TL Salz

Zubereitung

Das Hahnchen in mundgerechte Stiicke schneiden und in Olivendl anbraten.
Alternativ kann auch bereits gegarte Hahnchenbrust genommen werden, das
dann ohne Anbraten dazu gegeben werden kann.

Die Butter in einem grof3en Topf zum Schmelzen bringen und unter
standigem Ruhren das Mehl hinzugeben. Die Milch und die Huhnerbrthe
dazugiel3en und die Sauce unter Ruhren aufkochen.

Das Buttergemiise und das Salz dazugeben, die Sauce 5 Minuten kdcheln
lassen.

Das Fleisch und die Champignons dazugeben, alles nochmal kurz aufkochen
und nach Belieben mit Salz und Kréautern abschmecken.
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