ZENTRUM FUR
AMBULANTE REHABILITATION

HERZ & KREISLAUF DRESDEN

Puten-Wirsing-Rollchen mit Kartoffelpiiree
- fir 4 Personen -

Zutaten:

500 g mehlig kochende Kartoffeln

8 groRe Wirsingblatter

8 diinn geschnittene Putenschnitzel (a 100 g)

Salz, Pfeffer

1/8 L Milch, 1,5 % Fett; 1 Msp. Safran

4 EL Rapsol, 2 cl trockener Sherry; 100 ml Gemusebrihe

Zubereitung:

Kartoffeln mit der Schale dampfen - Wirsingblatter in kochendem
Wasser 10 Minuten blanchieren, danach in kaltem Wasser
abschrecken und auf einem Tuch abtrocknen lassen -
Putenschnitzelflach klopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen - Kartoffeln
schalen, noch heifld durch eine Presse driicken mit Safran, heilRer
Milch, 2 EL Speisedl glatt rihren und Salz und Pfeffer abschmecken -
Wirsingblatter auf das Fleisch legen mit dem Kartoffelplree
bestreichen, zur Roulade rollen, mit Kiichengarn verschntiren - eine
Pfanne erhitzen Rouladen in 2 EL Rapsol von allen Seiten anbraten,
mit Sherry abloschen, Gemiusebrihe auffillen und zugedeckt ca. 8
Minuten garen lassen - Rollchen warm stellen, den Fond um die
Halfte einreduzieren

Nahrwertangaben:
1 Portion = 300 kcal, 3 g Ball., 45 mg tier. Chol.
2 KHE



