HAUSLBAUER
MESSE GRAZ
22.-25. Janner 2026 | 10.00-18.00 Uhr

Huhnerfrikassee mit steirischen Gebirgsgarnelen

1,8 kg Weidehuhn Hutter aus Krusdorf im Vulkanland

1Bd Suppengrin

1weiRe zZwiebel

1Tl schwarze Pfefferkérner

1Lorbeerblatt

70g Schalotten

40 g Bauernbutter von der Sennerei Leitner aus dem Almenland oder vom
Froithof aus Fischbach

30 g Weizenmehl von der Poschmiihle aus Hartberg

150 ml WeiRwein (Welschriesling oder Sauvignon von Primus Polz aus
Spielfeld, Sidsteiermark)

200 ml Sahne

250g Karotten

300g Wildbrokkoli

100 g Zuckerschoten

3 El Zitronensaft

1309 Steirische Gebirgsgarnelen

5 Stiele Kerbelkraut

Huhn in einem groflden Topfin 5 | leicht ?esqlzenem
kaltem Wasser langsam aufkochen. Offen bei milder
bis mittlerer Hitze 1.5 Stunden leicht kochen lassen,
dabei immer wieder abschdumen. Inzwischen das
Suppengemuse putzen und in grob in Wurfel
schneiden. Zwiebel halbieren, auf den Schnittflchen in
einer heilRen Pfanne ohne Fett hellbraun résten. Nach
30 Minuten Garzeit Zwiebel, Pfeffer, Lorbeer und
Suppengemuse zum Huhn gelben

Huhn aus der Bruhe nehmen und etwas abkuhlen
lassen. Bruhe durch ein feines Siebgielden, 600ml
abmessen. Vom Huhn die Haut von Brust und Rucken
und Keulen vorsichtig abziehen und glatt auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad auf mittlerer Schiene 15 — 20
Minuten goldbraun und knusprig backen.



Inzwischen das Huhnerfleisch von den Knochen 16sen
dabei Fett und Knorpelentfernen. Hihnerbrust quer in
ca. 2 cm bereite Stucke schneiden. HiUhnerhaut aus
dem Ofen nehmen, abkUhlen lassen, in 5 mm feine
Streifen schneiden, eventuell leicht mit Salz wirzen und
beiseitestellen.

FUr die Sauce Schalotten in feine Wurfel schneiden.
Butter in einem Topf erhitzen, Schalotten darin glasig
dunsten. Mehlzugeben und glattrahren. Mit Wein
abloschen und mit der abgemessenen Bruhe
aufgielden. Unter gelegentlichem Ruhren 5 Minuten bei
mittlerer Hitze kochen. Sahne zugeben, weitere 20
Minuten leicht kochen lassen.

Inzwischen Karotte putzen, schdlen und in 4-5 cm lange
Stucke schneiden, dicke Stlcke Iangs halbieren. Brokkoli
putzen, die R6schen vom Strunk schneiden.
Zuckerschoten putzen und quer halbieren. Karotten in
kochendem Salzwasser 6 Minuten garen, nach 3
Minuten Garzeit Brokkoli nach 5 Minuten Zuckerschoten
zugeben. Gemuse in einen Durchschlag giefsen und
sofort in eiskaltem Wasser abschrecken. Im
Durchschlag gut abtropfen lassen.

Sauce mit einem Schneidstab fein purieren. Durch ein
feines Sieb in einen Topf gielden, dabei mit der
Suppenkelle gut durchdrucken. Sauce aufkochen und
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Garnelen in einem feinen Sieb durch mit kaltem Wasser
abspulen und abtropfen lassen. Garnelen,
Huhnerfleisch und Gemuse in die Sauce geben, 1-2
Minuten leicht kochen lassen. Frikassee auf
vorgewdrmten Tellern anrichten. Mit etwas Huhnerhaut
und frisch abgezupftem Kerbel bestreuen und sofort _

servieren. Dazu passen Petersilerddpfel.
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AB HOF i VERBAND DER KOCHE
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