»Silvia kocht* - wochentags um 14.00 Uhr in ORF 2
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Gefullter Hahn mit Pilzen, wildem Spargel und
Rosmarinkartoffeln

Kochin: Silvia Schneider

Lutaten
(4 Personen)

FOr den Hahn

1 Hahn im Ganzen (ohne Innereien & Kopf)
8-9 Zwiebeln

6 Knoblauchzehen

3/4 | WeiBwein

5 EL Butter

Salz

Pfeffer

FOr die FUlle

o 3 Apfel

e 4 Knoblauchzehen
e 2ELHonig

FUr die Rosmarinkartoffeln

e 1 kg frische Babykartoffeln (gerne mit Haut)
e 300 ml Olivendl

e 2-3ELSalz

e 3 Rosmarinzweige

Quelle: ORF extra



FUr die Pilzvariation

500 g Eierschwammerl

500 g Morcheln

500 g Nelkenschwindling

3 kleine rote Zwiebeln

1 Bund frisch gehackte Petersilie
Salz

Pfeffer

2 EL Olivendl

FUr den wilden Spargel
e 500 g wilder Spargel
e 1 EL Olivendl

e Salz

e 2 EL Balsamico Essig

Lubereitung

1. FUr die FUlle vom Hahn die geschdlten, in Wirfel geschnittenen Apfel, die
geschdlten, angedruckten Knoblauchzehen und den Honig in einer Schussel
gut miteinander vermengen. Den Hahn auBen salzen, innen salzen und
pfeffern, mit der ApfelfGlle fGllen und in eine groBe feuerfeste Form legen.

2. AnschlieBend die geschdlten, halbierten Zwiebeln und die geschdlten
Knoblauchzehen rund um den geflliten Hahn in die Form legen, den
WeiBwein angieBen und die Butter in die Weinsauce geben. Den Hahn bei
180° C Umluft etwa 2 Stunden im Rohr garen und wdhrenddessen immer
wieder mit der entstandenen Weinsauce UbergieBen.

3. FUr die Rosmarinkartoffeln die frischen Babykartoffeln, das Olivendl, das Salz
und den gehackten Rosmarin in einer feuerfesten Form miteinander
vermengen und fur etwa eine Stunde bei 180° C Umluft im Rohr schén golden
werden lassen.

4. FUr die Pilzvariation die Eierschwammerl in grobe StGcke reiBen und die
Morcheln halbieren. Die Nelkenschwindlinge bleiben im Ganzen. Zuerst die
Morcheln mit den in WUrfel geschnittenen roten Zwiebeln in einer Pfanne in
etwas Olivendl anbraten — erst spdter kommen die Eierschwammerl und zum
Schluss die Nelkenschwindlinge hinzu. Die Pilze salzen und pfeffern und mit
frisch gehackter Petersilie verfeinern.



5. Den wilden Spargel in einer Pfanne in etwas Olivendl anschwitzen, leicht
salzen und mit Balsamico Essig abloschen.

6. Zum Schluss den Hahn aus dem Rohr nehmen und tranchieren. Je eine
Tranche und etwas ApfelfGlle auf einem flachen Teller anrichten, die
Rosmarinkartoffeln, den wilden Spargel und die Pilzvariation dazugeben und
servieren.



