Hauptgericht

Gefulltes Stubenkicken, Krauter Brioche, Baby M6hren

Zutaten:

2 St. Stubenkiiken

1 St. Zwiebel

100 g Butter

2 St Eier

250 ml Milch

200 g Brioche

0.25 Bund Schnittlauch
0.25 Bund Petersilie, glatt
20 ml Sojasauce

10 ml Sriracha Sof3e
20 g Honig

10 ml Sesamal

0.5 Bund Thymian

8 St. Baby Mohren
Salz

Pfeffer

Muskat

Kchengarn

Zubereitung:

Stubenkiiken:Die Stubenkiicken hol ausldsen. Fir die Fulle den Brioche in Wiirfel schneiden und
in einer Schiissel mit Salz und Muskat wiirzen.Die Zwiebel schélen und in feine Wirfel schneiden.
In einem Topf die Zwiebel in Butter glasig anschwitzen und danach mit Milch abl éschen und
einmal aufkochen lassen. Die Krauter waschen und fein hacken. Nun die Milchmischung Uber den
Brioche gief3en, die Eier dazugeben und gut vermengen. Mit Salz und Muskat wiirzen und die
gehackten Krauter untermischen.Die Stubenkiicken mit der Fiille fullen und mit einem
Kuchengarn zundhen. Mt Salz und Pfeffer rundherum wirzen und mit geschmol zener Butter
einpinseln. Auf ein Backblech mit Backpapier legen und im Ofen bel ca. 200°C ca. 30 Minuten
garen. In der Zwischenzeit Sojasauce, Honig, Chilisauce und Sesamél gut verriihren und gehackten
Thymian dazugeben. Mit dieser Marinade kurz vor Schluss das Stubenkiicken einpinseln.Baby
Mohren:Die Baby Mohren schélen und in einem Topf mit Salzwasser fir ca. 1 Minute kochen
lassen und danach in Eiswasser abschrecken. Danach in einer Pfanne mit ein wenig Butter
anschwitzen.



