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Maish&hnchen mit Truffelftllung

Zutaten: 1 Maishdhnchen (mind. 1100 gr.) einenétnte oder eine kleine
Gans
8 Tassen geriebenes trockenes Weil3brot (kein ventigges
Paniermenhl kaufen) falls zu grob erst durchsieben
1/2 kleine Zwiebel - ganz fein schneiden
2 Knoblauchzehen - ganz fein schneiden nicht dutodken
1 Essloffel klein gehackte Petersilie
50 gr. Butter
10 Pfirsichkerne - Pfirsichkerne im Sommer aufbewaldann
aufklopfen und den Kern herausnehmen)
2 Wurfel Rindfleischbrihe, 1Ei
3 Essloffel geriebenen Parmesankése (wer es winsdhtaschen
weil3e Triffelpaste)

Zubereitung der Fllung:

Weil3brot in eine Schiissel geben, die geschnittemiebél, den geschnittenen
Knoblauch mit der Butter in einer kleinen Pfannarzkanduinsten - nicht braun
werden lassen dann zum geriebenen Brot geben.

Brihwirfel mit einer Tasse Wasser aufkochen undh aiber das Brot giel3en.
(Dann nochmals 1 Tasse Wasser mit dem 2. Bruhwadétochen und zur
Seite stellen - als Reserve)

Nun das Ei, den Parmesanké&se, eine Prise SalRetersilie darunter mischen.
Falls die Flussigkeit nicht ausreicht um eine gesaldige Masse herzustellen
von der aufgekochten Briihe noch etwas dazugebeatebi$eig sich gut kneten
l&sst.

Die 10 Pfirsichkerne auf einer kleinen Muskatnugsredartber reiben und
vermischen. (wer gerne den Triffelgeschmack hat kam die Triffelpaste aus
dem Glaschen hinzufligen) Die Fullung ist fertigh(84 Stunden ruhen lassen)

Das Hahnchen waschen und innen gut reinigen undemém Kuichentuch
trocken tupfen. Etwas salzen und mit der Fillunt fidlen. AuRen ebenfalls
salzen - hier streue ich zusatzlich getrocknetez gam gehackte italienische
Krauter dartiber, oder nehme im Sommer frisches Roermand Salbei.



Nun das gefiillte Hahnchen in eine mit Ol ausgerieb@lasform in den auf 200
Grad vorgeheizten Backofen stellen und mind. 1Stithden braten. Falls beim
Einstechen in das Brustfleisch noch rotliche Fljlssit auslauft auf 180
zurtckstellen und noch etwa 20 Minuten weiter birate

Guten Appetit- es duftet traumhaft und schmeckgeamsichnet.

Als Beilage: gemischter Salat, als Wein einen Mianoder Arneis.



