Gefulltes Taubchen

2 Taubchen
Innereien der Taubchen mit 1 Ei purieren.
1 Semmel wurfeln, mit etwas warmer Milch einweichen

1 kleine Zwiebel in etwas Butter andunsten. Alle Zutaten zu einer Fullung
vermischen, mit Salz, Pfeffer, Majoran abschmecken. Taubchen innen und aufen mit
Salz & Pfeffer wiurzen, fullen, mit einer Rouladennadel verschlieBen. In eine
gefettete Form mit der Brust nach oben legen, mit Butter bestreichen, Wurfel von
Zwiebel, Sellerie und Karotte zugeben.

Geflugelfond angieBen, bei ca. 175° ca. 60 Minuten garen.
Fond und Gemtuse abgieBen, mit Portwein abschmecken.
Taubchenhalften mit der Haut nach oben wieder in die Form legen.

1 Ei, 400 ml Milch, Salz & Pfeffer mischen, 2 gewurfelte Semmel in die Form zu den
Taubchen geben, Eierschmalz dazu gieen, nochmal 20 Minuten im Ofen garen.
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