


HOCHZEITSFRIKASSEE

1 Bund
1Glas
2-3
100 ml
3EL
4-6 EL

500¢

VON GASTWIRTSFAMILIE BOCHE

FUR DAS HUHN

Huhn
Suppengriin e

Kapern '

Zitronen

WeiBwein Familien-Tipp!
Butter Gericht mit
Mehl Brétchen servieren!

FUR DIE FLEISCHKLOBCHEN

Hack gemischt

Zwiebel

Ei

Brétchen in Milch eingeweicht

Huhn mit geputztem Suppengriin garkochen (ca. 1,5 Stunden)
Hackfleisch mit restlichen Zutaten mischen, gut wiirzen, kleine
KI6Bchen abdrehen. In leicht kochendem und gesalzenem Wasser etwa
10 min garziehen lassen. Abgiefien.

Hiihnerfleisch von den Knochen Iésen und in mundgerechte Stiicke
schneiden.

In groem Topf Mehlschwitze aus Butter und Mehl ansetzen, ohne
Farbe anzunehmen.

Hiihnerfleisch dazugeben, mit Kapern, Kapernsaft, Zitronensaft und
Weipwein kraftig abschmecken. Fleischkléffchen dazugeben.



