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ezepte vom Land

Gefiillte Gefliigelroulade
mit Ratlatouille

Zutaten I 4 bis 5 Portionen

Fur die Rouladen

5 Stlck Poulardenbruste
1 Ei
509 Butter
100 ml Sahne
5 Scheiben geraucherter Schinken
8 getrocknete, eingelegte Tomaten
5 Scheiben milder Schnittkase
8 EL Olivenol
Meersalz
Pfeffer
Far das Ratatouille
1 bis 2 Knoblauchzehen
Thymian, gezupft
je1 rote, gelbe Paprika
1 Zucchini
2 Schalotten
1 bis 2 Knoblauchzehen
2 Ochsenherztomaten
2 EL Sojasauce
4 bis 5 EL Olivenol
Meersalz
Pfeffer
Rohrzucker

Zubereitungszeit: 45 Min.

Garzeit: 40 Min.
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Rezepte vom Land

Zubereitung:

* Fur die Geflugelroulade 100 g von der Poulardenbrust wurfeln und unter Zugabe von Ei, Pfeffer
und Salz purieren. Nach und nach die Sahne zugeben und verrihren, bis eine glatte Farce
entsteht.

* Die restlichen Poulardenbruste jeweils mit einem scharfen Messer langs bis zur Halfte
einschneiden, aufklappen und leicht plattieren. Mit Meersalz und Pfeffer von beiden Seiten
wurzen.

* Mit gerauchertem Schinken belegen und mit der Geflugelfarce gleichmaBig bestreichen.

* Eingelegte Tomaten und Kase darauf verteilen und Poulardenbrust mit Klarsichtfolie fest
einrollen.

* Geformte Geflligelroulade nochmals in Alufolie einschlagen, an den Enden fest zudrehen und
im Wasserbad unter dem Siedepunkt 30 bis 40 Minuten gar ziehen.

* Folien entfernen und die Roulade vor dem Servieren in der Pfanne mit Olivendl kurz anbraten.
Bei Bedarf leicht mit Meersalz wurzen.

* Fur das Ratatouille Schalotten und Knoblauch putzen, fein wirfeln und in Olivendl hellbraun
anschwitzen.

* Zucchini und Paprika waschen, putzen, fein wurfeln, dazugeben und mitdinsten.

* Tomaten waschen, in feine Wirfel schneiden und zusammen mit der Sojasauce und dem
Thymian zu dem Gemuse geben und alles kurz bissfest garen.

* Mit Pfeffer, Salz und etwas Zucker abschmecken.
* Geflugelroulade aufschneiden und auf einem Teller zu dem Ratatouille anrichten.

* Mit Basilikum garnieren. Dazu schmecken Rosmarin-Kartoffeln.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 357.4 g

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate Eiweil3 Kalzium
649 kcal 54549 8.439 3059 148 mg
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