Madeira Chicken mit Kartoffelbrei

Einkaufsliste:

Flr das Madeira Chicken
1EL Olivendl

5-6 Hahnchenbrustfilets
1EL Butter

1groBe Zwiebel

500g braunen Champignons
400ml Madeira Wein
200ml Geflugelbriihe
1-2 TL Pfeffer

1TL Paprikapulver

Salz nach Belieben

2-4 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie

2EL Butter

1EL Mehl

Kartoffelbrei

1, 5 kg Kartoffel

1 Bund Frihlingszwiebeln
3 EL Butter

200-200ml Milch

100ml GemUsebriihe

1TL Pfeffer

Salz nach Belieben

1EL Petersilie

So wird's gemacht:

Zunachst das HUhnchen vorbereiten. Olivendl erhitzen. Filets pfeffern. Filets von allen Seiten anbraten. Aus der
Pfanne nehmen und beiseite stellen. Butter in die Pfanne geben und kleine gehackte Zwiebeln sowie geviertelte
Champignons anbraten. Masse in eine ofenfeste Form geben Pfanne auf der Herdplatte lassen und mit Madeira
abléschen, kurz kocheln lassen und die Brihe hinzugeben. 5 Minuten kdcheln lassen den Bratenrest von dem
Pfannenboden |6sen und mit den Gewdlrzen sowie der Halfte der gehackten Petersilie wirzen. Hahnchen auf die
Pilze legen, leicht eindriicken, sodass das Hahnchen komplett mit Pilze umrandet ist, Sud Uber das Fleisch gieRen. Fir
etwa 1 Stunde im Ofen bei 180°C kocheln lassen. 2 Essloffel Butter in der Pfanne schmelzen und leicht braunen,
Mehl hinzugeben und gut verrihren. Abkihlen lassen. Ofenform auf die Herdplatte stellen. Fleisch kurz
herausnehmen und den Rest der Masse zum Kochen bringen. Butter-Mehl-Gemisch teel6ffelweise in die Masse
geben und einkochen lassen bis die Masse die gewlinschte Konsistenz hat. Filets zurlick in die Masse geben und im
Ofen nochmals 30 Minuten bei 180°C kocheln. Den Rest der Petersilie hinzugeben.

Derweil Kartoffeln sehr gut waschen und (ggf. im Schnellkochtopf) kochen bis die Kartoffeln sehr weich sind, Wasser
abgieRen, Gemusebrihe und 200ml Milch zu den Kartoffeln geben und aufkochen. In einer Pfanne Butter
schmelzen und Frihlingszwiebeln anbraten. Zwiebeln zu den Kartoffeln geben und Masse (mit Schale) stampfen bis
gewlinschte Konsistenz erreicht ist, ggf. mehr Milch hinzugeben. Mit Gewlrzen abschmecken. Gemeinsam mit dem
Hahnchen und frisch gehackter Petersilie servieren.
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