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Pouletrouladen an Gorgonzola-Mascarpone-Sauce
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grosse Poulet-«Brischtli»

Senf

Salz + gemahlener Pfeffer

Schinken-Scheiben

Butter

Zwiebeln

Petersilie
Schnittlauch
Salbeiblatter
Parmesan, gerieben
Paniermenhl

Salz

gemabhlener Pfeffer

Zahnstocher

Olivenodl

Hihnerbouillon
Halbrahm

Gorgonzola-Mascarpone

geriebener Parmesan

Vom Metzger aufschneiden lassen — oder selber.
So dunn wie mdglich klopfen.

Die Schnitzel damit bestreichen.

wirzen

darauflegen

in die Bratpfanne geben

alles fein hacken + in der Bratpfanne anziehen
dazugeben + Pfanne vom Feuer nehmen

Die Masse auskihlen lassen und auf den
Schinken auftragen. Die Schnitzel rollen und
mit Zahnstochern fixieren.

In derselben Bratpfanne erhitzen und
die Poulet-Rollen rundum gut anbraten.
abloschen. Rollen 20 Minuten darin ziehen lassen.

dazugeben. Die Rollen weitere 10 Minuten
in der Sauce ziehen lassen.

Dazu eine Gemusepfanne und nach Brot und Sandelholz duftender Riso Nero von Coop.

A Guete!
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