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4 OChrezepte

Brathahnchen mit Semmelknédel-Fullung

In diesem Rezept ist die Beilage gleichzeitig die Fullung: Das Brathdhnchen mit Semmelknodel-
Fullung schmeckt der ganzen Familie!

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 1,3 h

Gesamtzeit: 1,8 h

Zutaten

200g Zwiebel

500 g Broétchen

40 g Butter

200 ml Milch

2 Stk. Eier

1 Prise Petersilie

1 Stk. Brathuhn

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Zubereitung

1. Fur das Brathdhnchen mit Semmelknodel-Fullung zunachst die Zwiebeln schélen und fein
waurfeln. Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebeln darin glasig dinsten.

2. Mit Milch auffillen und zum Kochen bringen, dann vom Herd nehmen und mit Muskat, Salz
und Pfeffer wirzen. Die Brétchen in dinne Scheiben schneiden und mit der Milch
UbergieRen. Ca. 20 Minuten ziehen lassen.

3. Wahrenddessen die Petersilie waschen, trocken schleudern und fein hacken. Zusammen mit
den Eiern mit den eingeweichten Brotchen vermengen und alles weitere 10 Minuten
durchziehen lassen.

4. Wahrenddessen den Backofen auf 210°C vorheizen. Das Huhn grundlich waschen und
trocken tupfen. Innen und aul3en mit Salz und Pfeffer wirzen und in einen Brater legen.
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5. Die Brotchenmasse in das Huhn fiillen und die Offnung mit einem HolzspieR verschlieRen. Im
Backofen ca. 20 Minuten garen, dabei die Haut des Huhns mehrmals einstechen.

6. Wahrend der Garzeit das Huhn immer wieder mit dem austretenden Bratensaft Ubergiel3en.
Noch einmal salzen und pfeffern und die Temperatur auf 190°C reduzieren, auf diese Weise
fertiggaren. Herausnehmen und servieren.

Tipp

Zum Brathdhnchen mit Semmelknddel-Fillung schmeckt ein frischer Salat oder griine Bohnen.
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