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Geflilltes Hendl auf
Steirische Art

ZUBEREITUNG ° SCHWIERIGKEIT: @ @ @ O O

Semmeln in 2 cm groBe Wirfel schneiden und in Milch
einweichen. Zwiebel mit den Krautern in einem Topf mit heilBBer
Butter andinsten. Die Semmeln ausdricken und zu den Zwiebeln
in die Pfanne geben und einige Minuten mitdinsten lassen und
auskUhlen lassen. Eier sowie Muskatnuss, Salz und Pfeffer unter
die Brétchenmasse mischen. Das Hendl innen und auBBen kalt
abspllen und trocken tupfen. Die Bauchhdhle des Hendls mit

Salz, Pfeffer und Paprikapulver wirzen. Die Flllung in das Innere
fillen und die Offnung mit einem Zahnstocher fest verschlieBen.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Etwas Salz, Pfeffer und
Paprikapulver gemeinsam mit dem Ol verrithren und damit das
Hendl rundherum bepinseln. Das Hahnchen mit der Brustseite
nach unten im Bréter in den Ofen schieben. Ca. 20 Minuten
braten, bis der Ricken leicht gebraunt ist, das Hendl immer
wieder mit Bratensaft begieBen. Wenden und insgesamt ca. 11/2
Stunden fertig braten.

Hendl tranchieren, die Fille am besten ganz herauslésen und in
Scheiben geschnitten anrichten.

ZUTATEN

1 groBes Brathendl (ca. 1,7
kg)

Salz

Pfeffer

Paprikapulver edelsiB
4 EL Sonnenblumendl
4 EL Butter

ca. 1/4 L Hihnersuppe
Fir die Semmelfillung:
2 Semmeln vom Vortag
1/4 | Milch

1 kleine Zwiebel fein
gehackt

2 EL Petersilie fein
gehackt

2 EL Butter

2 Eier

Prise Muskatnuss
Salz

Pfeffer
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