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Rezept von Lisl Wagner-Bacher

Gefiilltes Henderl

1 Stunde 15 Minuten/aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen
1 Bio-Hendl (ca. 1,2 kg), Rosmarin, 1 Bio-Zitrone, Salz, Butter.

Fiir das Kraut: 1 roter Paprika, 1 Krautkopf, gem. Kiimmel, Zucker, Salz, Pfeffer, Ol, etwas
Hihnersuppe.

Fir die Fille: 360 g Topfen, 3 Dotter, 3 Eiklar, 70 g Créme fraiche, 75 g WeiBbrotwiirfel
(ohne Rinde), Zitronenschale, WeiBbrotbrdsel, Salz, Estragon, Schnittlauch, roter Paprika
(gegrillt und enthautet).

Zubereitung

Die Fettdriisen und den Biirzel vom Huhn entfernen. Innen und aufen salzen und auBen mit
Zitronenabrieb und gehacktem Rosmarin bestreuen.

Fir die Fllle Topfen mit Créeme fraiche, Dottern, Salz, feingeschnittenen Estragon und
Zitronenschale verriihren. WeiBbrotwtirfel und WeiBbrotbrdsel unterriihren und das
aufgeschlagene Eiklar unterziehen. Einen Teil der Masse in einen Spritzsack flillen und
zwischen Brust und Haut spritzen. Das Henderl mit Butterflocken belegen und auf ein Blech
setzen. Etwas Wasser hinzufligen und ca. 45 Minuten bei 140°C braten, danach bei 195°C
ca. 10 Minuten fertig garen. Zwischendurch Butter hinzuftigen.

Die restliche Fiille mit geschnittenem Paprika und Rosmarin auf eine Klarsichtfolie geben und
zu einer Rolle formen. Die Enden straff eindrehen und in leicht wallendem Wasser kochen.

Fiir das Paprikakraut Ol in einer Pfanne erhitzen und den geschélten und in Rauten
geschnittenen Paprika darin anbraten. Danach aus der Pfanne nehmen und das in Rauten
geschnittene Kraut darin anbraten. Pfeffer, Salz, Kimmel und etwas Zucker hinzugeben.

AbschlieBend mit etwas Suppe angieBen, die Paprikarauten untermengen.

Den Serviettenknédel dekorativ neben dem Henderl platzieren und mit etwas Schnittlauch
bestreuen. Gemeinsam mit dem Paprikakraut servieren.



