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Rezept von Alexander Fankhauser

Gefiillte Maishendlbrust mit Spargel und
Maimorcheln

30 Minuten/ aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen

4 Maishendlbriiste (mit Haut), 5 EL Knddelbrot, 1 EL Mehl, 1 Ei 1 Eidotter, 1 Zwiebel
(gehackt), 6 Stangen weiBer Spargel, 6 Stangen griiner Spargel, 200 g Maimorcheln (geputzt
und gut gewaschen), 2 EL gehackter Liebstéckel, Salz, Pfeffer, Ol und Butter zum Braten,
125 ml Rindsuppe, 125 ml Obers.

Zubereitung

In die Hihnerbriiste 4 Taschen schneiden. Die Zwiebel in aufgeschaumter Butter glasig
anschwitzen.

Spargel schalen und in Salzwasser kochen. Die gut gewaschenen Maimorcheln halbieren und
die Halfte zur angeschwitzten Zwiebel geben. Kurz mitrésten und in einer Schiissel mit
einigen Spargelstlicken und dem Knddelbrot vermischen. Ei, Eidotter und Mehl zugeben, gut
verkneten und etwas ziehen lassen. Mit Salz, Pfeffer und gehacktem Liebstdckel wiirzen.

Die Masse in die Taschen der Hiihnerbriiste flillen und mit einem Schaschlikspie
verschlieBen. In einer Pfanne Ol und Butter erhitzen, die Hiihnerbriiste zuerst auf der
Hautseite, dann auf der Fleischseite gut anbraten. Aus der Pfanne nehmen und im Rohr bei
180 °C 12 bis 14 Minuten garen.

Die Rindsuppe reduzierend einkochen und die Bratenriickstande der Fleischpfanne damit
auflésen. Obers zugeben und etwas einkochen. Restliche Morcheln, Spargelstiicke und
Liebstdckel zugeben, mit Salz und Pfeffer gut abschmecken. Die gefiillten Maishendlbriiste
auf dem Morchel-Gemdse anrichten.



