Hdhnchen-Ragout fin in Blatterteig- Schalchen

Fiir 7 Stiicke

7 Sch. TK-Blatterteig 2 Eigelb 4 Héhnchenbrustfilets
250 g Champignons Ol 40 g Butter

2 EL Mehl 250 ml Milch 250 ml Gemiisebriihe
200 g TK-Erbsen Cayennepfeffer Salz

Zitronensaft

Den Blatterteig nach Packungsangabe antauen lassen. Backofenfeste Tassen oder klei-
ne Schilchen gut einfetten und den angetauten Blétterteig dariiber legen und in eine
Schalenform driicken. Das Eigelb mit etwas Wasser verquirlen und den Blétterteig damit
bestreichen.

Den Backofen auf 220 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Blétterteigschalen im hei-
Ben Ofen 10 bis 13 Minuten backen, bis sie schén braun sind.

Dann ein paar Minuten abkiihlen lassen und vorsichtig von den Formen ablosen.

Fiir das Ragout fin Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Das Hahnchenfleisch in mund-
gerechte Wiirfel schneiden. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Champignons darin
etwa 5 Minuten braten, herausnehmen. Weiteres Ol in die Pfanne geben und das Fleisch
anbraten.

Fiir die Sofle in einem Topf die Butter schmelzen, das Mehl einstreuen und unter kréafti-
gem Riihren anschwitzen. Milch und Briihe zugieen und unter Riithren aufkochen. Erbsen
einstreuen. Alles einige Minuten unter Riithren kocheln lassen. Das Fleisch und die Pilze
zugeben.

Das Ragout fin mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft abschmecken, in die Schalen
fiillen und servieren.
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