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Gefluigel - Roulade

Zutaten

4 Hahnchenbrustfilets
80g eisgekuhlte Sahne
Salz

Kerbel

Zubereitung

Fir die Einlage Filets aufschneiden und leicht plattieren. Uberhangende Teile abschneiden
(sollten 100g ergeben).

Fleischzuschnitte mit Sahne und einer Prise Salz mit dem Purierstab cremig purieren. Diese
auf die gesalzenen Filets streichen und aufrollen.

Mit Kiichengarn umwickeln und in Ol anbraten.

Im Backofen ca. 7 Min. weitergaren. Herausnehmen, aufschneiden, auf Spiel3e stecken und zur
Suppe reichen.

Nach dem Anbraten ist es auch moglich die Hahnchenrolle in Frischhaltefolie zu wickeln und
anschlieBen im Dampfgarer bei 90°C 8 Minuten garen.

Ebenfalls ist es auch mdglich nach dem Anbraten die Hahnchenrolle erst in Frischhaltefolie,

anschlieBend in Alufolie rollen und fest zu verschlieBen.
Diese Rolle in heiBem Wasser (nicht kochend) 10 Minuten ziehen lassen.
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