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PUTENROULADEN

FUR 4 PERSONEN

LUTATEN

4 diinne Putenschnitzel
4 Frihlingszwiebeln
5 EL Rapsol
4 EL korniger Senf
4 Scheiben Kochschinken
2 Scheiben Kase
12 Soft-Aprikosen
500 g weiBer Spargel

Die FrUhlingszwiebeln putzen und
den dunkelgrinen Teil entfernen.
1EL Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Fruhlingszwiebeln darin ca.

3 Minuten anbraten.

Die Putenschnitzel zwischen zwei
Lagen Frischhaltefolie dtinner klop-
fen. Jeweils mit 1 EL Senf bestrei-
chen, salzen und pfeffern. Mit je 1
Scheibe Schinken, 1/2 Scheibe Kése,
1 Frahlingszwiebel und 3 Aprikosen
belegen. Die Schnitzel aufrollen und
mit einem HolzspieB zustecken.
Jede Roulade mit Salz und Pfeffer
wirzen. 2 EL Ol in einer Pfanne er-
hitzen und die Rouladen von jeder
Seite ca. 20 Minuten braten.

In der Zwischenzeit den Spargel
schélen und in 2-3 cm groBe Stlicke
schneiden. 2 EL Ol in einer Pfanne

500 g griiner Spargel
1TL Puderzucker
2 EL Gemisebriihe
70 g Butter
150 ml trockener WeiBwein
Salz, Pfeffer
HolzspieB

erhitzen. Spargel ca. 5 Minuten dar-
in anbraten.

Gegen Ende der Garzeit mit dem
Puderzucker bestreuen und kara-
mellisieren lassen. Brihe zufligen
und den Spargel garen. Dabei ab
und zu rUhren.

Salzen und pfeffern, 20 g Butter
unterrihren und warm halten. Rou-
laden in Alufolie wickeln und den
Bratensatz mit Wein abléschen und
einkochen lassen. Restliche Butter
unterrihren und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Rouladen aus der Folie nehmen und
schrag halbieren. Auf dem Spargel-
gemduse anrichten.




