Brathdhnchen unter der Haut gefiillt mit Kohlrabi-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Hihnchen:

2 Schlotten 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Thymian 3 EL Butterschmalz 20 ml Cognac
etwas Meersalz, Pfeffer 20 g Wei3brot 1 Eigelb

1 Freilandh&hnchen (ca. 1,2 kg)  ca. 60 ml Weiiwein

Fiir das Gemiise:

2 Kohlrabi mit Griin 1 Schalotte 1 EL Butterschmalz
1 TL Mehl 100 ml Milch etwas Salz, Pfeffer
1 Prise Muskat

Fiir die Fiillung Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden. Petersilie und Thymian
abspiilen, trocken schiitteln, die Bléattchen abzupfen und fein schneiden.

In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz Schalotte anschwitzen, Knoblauch zugeben und mit
anschwitzen. Gehackte Petersilie untermischen und mit Cognac abléschen. Die Fliissigkeit na-
hezu einkochen lassen, dann die Pfanne vom Herd ziehen, Thymian untermischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in eine Schiissel umfiillen. Das Brot sehr fein hacken und mit 1 Eigelb zu
den Krauter-Schalotten geben. Alles gut verkneten.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Um das Hahnchen unter der Haut zu fiillen schiebt man vorsichtig einen Loffelstiel oder den
Zeigefinger beginnend am Halsansatz zwischen Haut und Fleisch der Hihnchenbriiste, um so die
Haut anzuheben. Die Fiillung direkt darunter direkt auf das Fleisch streichen., ca. 5 mm dick.
Dann ebenfalls von der hintern Offnung her die Haut der Keulen vom Fleisch 16sen und fiillen.
Das so vorbereitete Hihnchen von allen Seiten pfeffern und salzen und in eine flache feuerfeste
Form geben und mit wenig Butterschmalz betraufeln. Im vorgeheizten Ofen je nach Gréfle des
H&ahnchens ca. 1 Stunde garen. Bei Bedarf etwas Weiflwein angieflen und evtl. vor dem Servieren
noch kurz mit Salzwasser bepinseln und iibergrillen.

Fiir das Kohlrabigemiise die feinen Bléttchen zur Seite legen. Kohlrabi schélen, halbieren und in
feine Scheiben schneiden. Schalotte schilen und in einem Topf mit Butterschmalz anschwitzen,
Kohlrabi zugeben. Alles mit Mehl bestduben und mit Milch aufgieen. Kohlrabi weich diinsten,
mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Zuletzt die zuriickgelegten Bldttchen fein hacken und unter das Gemiise mischen.

Das Brathdhnchen tranchieren und mit dem Gemiise anrichten.

Vincent Klink am 16. April 2015



