Schonecker Gefliigelmarkt

Truthahnrouladen mit
Gemise-Kasefullung

Zutaten:
e 4 Putenschnitzel 4 140 g
2 Stangen Staudensellerie

2-3 Knoblauchzehen
2 Lorbeerblatter

e 4 Tomaten e 1 Zweig Rosmarin
e 150 g Fetakase e 1Ei

e 120 g Gemuse der Saison e 3 EL Olivendl

e 100 g frische Krauter e 2 EL Paniermehl
e (Petersilie, Schnittlauch, * 1 TL Honig

Majoran, Basilikum, Minze)
1/4 | Rotwein

Meersalz, schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Putenschnitzel flach klopfen. Fetakése in kleine Wirfel schneiden. Das
Gemouse ebenfalls wirfeln und blanchieren, frische Krauter hacken, Knob-
lauchzehe zerdriicken und mit einem Ei und 2 TL Paniermehl vermengen.
Den Fetakase zum Schluss unterheben und die Masse mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Putenschnitzel mit der Masse bestreichen, zu einer Rou-
lade rollen und mit Zahnstochern feststecken.

Den Staudensellerie und die Tomaten in grobe Wiirfel schneiden. Rouladen
in Olivendl anbraten, den Sellerie zugeben und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. 5 Minuten braten lassen, Lorbeerblatter und Rosmarin dazugeben und
mit Rotwein abldschen. 5 Minuten kochen lassen. Als Abschluss die Toma-
tenwiirfel zugeben und mit Honig verfeinern und das Ganze bei schwacher
Hitze ca. 20 Minuten schmoren. Lorbeerblatter und Rosmarin entfernen.
Die Rouladen auf dem Tomaten-Sellerieragout an- richten.

Dazu empfehlen sich Bandnudeln.

Rezepte auf www.gefluegelmarkt-schoeneck.de



