VOL-AU-VENT MIT HUHN
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INGREDIENTS POUR 8 PORTIONS

500 g QimiQ Sauce Base
400 g Champignons, coupé en quartiers
120 g Beurre
200 g Echalote(s), finement hachées
250 ml Vin blanc
500 g Filet de blanc de poulet, coupé en petits dés
200 g Oignon(s) de printemps, coupé fin
300 g Petits pois
Sel
Poivre blanc
24 piece(s) Vol-au-vent
Fines herbes, pour garnir

PREPARATION

1.

Champignons in Butter andunsten bis alle FlUssigkeit verdunstet
ist.

. Schalotten beimengen und andlnsten. Mit Weillwein abléschen, QimiQ Saucenbasis einrlhren und bis zur gewunschten

Samigkeit weiterkdcheln lassen.

. Huhnerfleisch dazugeben und garen

lassen.

. Frihlingszwiebel und Erbsen beimengen und 5 Minuten ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

. HUhnerragout in warme Blatterteigpastetchen fullen, mit frischen Krautern garniert

servieren.
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