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Ragout fin — so einfach und so lecker ist das Rezept fur
den Klassiker mit Huhn

Ragout fin klingt franzosisch, ist aber klassische deutsche Kiiche. SWR4 Koch
Jorg llzhofer stellt ein einfaches Rezept des Fleischgerichts im Blatterteig-
Turmchen mit Huhn vor.

Portionen: 4
Schwierigkeitsgrad: leicht
Koch/Kochin: Jorg llzhofer
Zutatenliste:

o 500 g Gefliigelbrust (in ein Zentimeter groRe Wiirfel geschnitten)
o 1 Zwiebel (geschdlt, in feine Wiirfel geschnitten)

e 200 g Champignons (gesaubert, in Viertel geschnitten)
o )5 Bund Petersilie (grob gehackt)

o 1)5ELMehl

e 300 ml Brithe

e 250 mlSahne

o Salz

o Pfeffer

e Abrieb von ¥ Zitrone

e Worchestershiresauce

o A4 fertige Blatterteigpastetchen

e Butterschmalz zum Braten

Zubereitung

Das Butterschmalz in einer groRen Pfanne erhitzen. Die Geflligelbrust zuerst in
Streifen, dann in Wiirfel schneiden, ungefahr einen Zentimeter groR.

Tipp: Die Wiirfel moglichst klein schneiden, dann passt auch viel in die
Blatterteig-Pastetchen!

Die Gefliigelwiirfel in der heien Pfanne eine Minute anbraten — Champignons
und Zwiebel hinzugeben.
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Tipp: Champignons nie in Wasser legen und waschen, sie saugen sich sonst voll.
Es geniigt eine feuchte Biirste oder ein Pinsel!

Ebenfalls nochmals fiir zwei Minuten anbraten. Alles mit Mehl bestauben, kurz
mit angehen lassen. Mit Brithe aufgieen.

Tipp: Sie kénnen sowohl Gemlise, Rinder- oder Hiihnerbriihe verwenden.

Nun noch Sahne zugeben und nochmals zehn Minuten kdcheln lassen.
Petersilie klein schneiden. Erst salzen und pfeffern und nochmals fiinf Minuten
kocheln lassen.

Dann mit der Worchestershiresauce und Zitronenschale abschmecken,
abschlielend die Petersilie dazugeben.

Tipp: Das Rezept funktioniert sehr gut ohne Alkohol. Doch wenn nichts gegen die
Verwendung von Alkohol spricht, konnen Sie das Ragout fin gerne noch mit
Weiffwein verfeinern.

Den Backofen auf 120 Grad erwarmen. Die Pastetchen im Ofen ungefahr acht

Minuten bei 120 Grad erwdrmen. Das gewilirzte Ragout darin und daneben
anrichten und gemeinsam mit einem Salat genieRen.
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