Geflugel Rezepte

Gefullter Gockel Bratwurstmasse

Gattung: Geflugelgerichte

1  groRRe Hahnchen -Hackfleisch und
1 Broétchen -geschabte Geflugelleber
1 Zwiebel Butter
-gewdrfelt 1 Karotte
Petersilie 1 Tomate
-gehackt 1 Zwiebel
1,50 Essl. Korinthen Schwarzbrot
2 Eier -den Anschnitt
100 g Bratwurstfllle 1/2 Liter Flussigkeit
-oder -z. Abléschen

Fillung: Brotchen in Wasser einweichen, ausdricken. Zwiebelwirfel mit Petersilie in
Butter andlnsten, zerpflucktes Brotchen zugeben, unter Wenden dinsten (keine Kruste
bilden lassen). Pfanne vom Feuer nehmen, schnell die Halfte der Eier untermischen, das
sich mit der Masse gut bindet, abkihlen, restliche Eier und ubrige Zutaten untermischen,
kraftig wurzen.

Ausgenommenes, gewaschenes Hahnchen mit Pfeffer und Salz innen wirzen, Fillung

hinein geben, zundhen. Dann von aulien pfeffern und salzen. In etwas Butter mit Karotte,
Tomate, Zwiebel und Schwarzbrot leicht anbraten, mit Flissigkeit abléschen, zum Garen
in den vorgeheizten Ofen geben. Wahrend des Garens das Hahnchen mit SoR3e begielRen.

Wahrend den letzten 15 Minuten Backzeit nicht mehr begielen, damit das Hahnchen
knusprig wird (Garzeit 1 1/2 Std.). SoRRe passieren und separat servieren.



