Rezept ,Guten Morgen Osterreich”

Gefiillte Brust vom Steirerhuhn

Kochin: Eveline Wild

Zutaten fiir 2 Personen:

. 2 ganze Hiihnerbriiste mit Haut

. 1kleine Zwiebel

. 4 Champignons (Steinpilze, Seitlinge)
. 50g Speck

. 0,11 Schlagobers

. Salz, Pfeffer

. Krauter (Petersilie, Basilikum, Rosmarin, Thymian)
. Butter und Ol zum Anbraten

. 1509 Reisnudeln

. 1Karotte

. 1 Gelbe Riibe

. 1 Pastinake

. 1 Petersilienwurzel

. 0,2 I Hiihnerjus

. Zucker

Zubereitung:

Haut von der Hiihnerbrust |6sen. Das Innenfilet ausldsen und fiir die Fiille beiseitelegen.
AnschlieBend eine kleine Tasche in die ausgeldste Hiihnerbrust schneiden.

Fille:

Fir die Hihnerfarce Pilze, Speck und Zwiebel anrosten. Das Innenfilet der Hiihnerbrust mit
Sahne und den gerosteten Zutaten am besten kurz im Tiefkiihler anfrieren. Mit Salz, Pfeffer
wiirzen und Krauter hinzugeben. AnschlieBend sofort durch den Fleischwolf drehen oder
cuttern. Sahne hinzufiigen, bis eine glatte Masse entsteht.

Wir geben die Farce in einen Spritzsack, der uns das Fiillen erleichtert. Die Hiihnerbrust nun
mit der Farce fiillen und mit Brathendlgewiirz wiirzen.

Fir die knusprige Hiihnerhaut die abgeloste Haut auf die Topfunterseite flach auflegen und
in einer Pfanne krossbraten.

Die gefiillte Hiihnerbrust in der Pfanne mit dem Ol rundum scharf anbraten und mit einem
hitzebestdandigen Geschirr fiir etwa 15 Minuten im vorgeheizten Backrohr bei 160 Grad
Umluft fertig garen.



