AUSGELÖSTE HÜHNERKEULEN IM HEU GEBACKEN MIT APFELMUS

________________________________________________________________________
Für die Hühnerkeulen

8 stk hohl ausgelöste Hühnerkeulen

Salz, weißer Pfeffer

Backpapier, Heu und getrocknete Kräuter

20 dag Butter zerlassen

Für das Apfelmus

4 Äpfel (Cox Orange) geschält, entkernt und klein geschnitten

250 ml Weißwein 

2 EL Zucker

Saft einer Zitrone 

1 Msp. VitaminC

Äpfel im Wein und Zucker weich kochen und mit Zitronensaft und Vitamin C zu einem Muß pürieren evtl. etwas Weißwein nachgeben. 

Für die Fülle

2 Äpfel geschält und in 1 cm  Würfel geschnitten

150g Hühnerleber geputzt und klein geschnitten kurz Ansotieren und bei seite stellen   

150g Weißbrot Würfel in 1 EL Butter in einer Pfanne goldbraun rösten 

2 EL gezupfte Petersilie gehackt

1 EL Rosmarin und 1 EL Thymian gehackt

1 Ei und ein Eidotter

Alle zutaten in der Schüssel mit der Hand verrühren und mit Salz und Pfeffer aus der Mühle abschmecken und in acht Teile portionieren. .

Die Hühnerkeulen mit der Fülle füllen und mit einem Zahnstocher verschließen rund herum mit Salz und Pfeffer würzen.

Vier Papierbögen 30x30cm zurechtschneiden und Heu und getrocknete Kräuter draufgeben

Jeweils 2. gefüllte Hühnerkeulen auf ein Heu legen und mit der Butter einpinseln. Das Papier zusammenschlagen und mit Küchengaren binden.

Backrohr auf 225°C vorheizen und die eingebackten Hühnerkeulen auf ein Gitter legen und ca.30 Minuten braten.

Die Hühnerkeulen im Papierpackerl auf einen Teller setzen das Apfelmus extra Anrichten und das Papier vor dem Gast aufschneiden.
