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Ole de paturoge * 0ca da pascok
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FULLUNG MIT SPECK UND STEINPILZEN

ZUTATEN

getrocknete Steinpilze
Zwiebel
Knoblauchzehen
Brotchen vom Vortag
frische Steinpilze
durchwachsener Speck
Bund Petersilie

Butter

Eier

Sahne

Salz

Pfeffer

ZUBEREITUNG

* Getrocknete Steinpilze in 150 ml heissem Wasser einweichen.
+ Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wurfeln.

- Die Brotchen in 1-2 cm grosse Stlcke teilen, die frischen Steinpilze
putzen in Wurfel schneiden, den Speck klein schneiden, Petersilie
waschen, trocknen und fein hacken.

* Alles mit Butter anbraten und in eine Schussel fullen.
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* Die eingeweichten Steinpilze samt Einweichwasser, Eier und Sahne
unterrthren, mit Petersilie, Knoblauch, Salz und Pfeffer wurzen.
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- Die Flllung in den Bauch der Gans fullen und die Offnung
mit Kichenfaden zunahen.
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