HAHNCHENROULADE GEFULLT MIT CAMEMBERT CREME

ZUBEREITUNG _ . e sS—

Zubereitungszeit: 60 Min.

1. Fir den Gemiisereis: Rote Paprika waschen und in Wiirfel
schneiden. Erbsen aus den Schoten herauslésen.

2. Die halbe Zwiebel und die Knoblauchzehe fein schneiden und mit
dem Pflanzendl glasig andinsten.

3. Rundkornreis zugeben und etwas ziehen lassen. Etwas heil3e
Gemusebrihe dazu giel3en und den Reis quellen lassen. Nach und

nach die restliche Gemisebriihe dazu geben. Der Reis muss dabei

kochen.

4. Das Gemiise zum Reis dazugeben und mitkécheln lassen. Etwa 10
Minuten spater Butter und Parmesan dazugeben. Nun den Safran
darunter mischen. Das ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Nach ca. 30-40 Minuten die Butter und den Parmesan dazugeben.

5. Fiir die Hahnchenfilet-Rouladen: Die Hahnchenbrustfilets ZUTATEN 4
waschen, trocknen, in der Lange aufschneiden und aufklappen.

6. Die Filets auf der Innenseite mit Schinkenscheiben belegen und mit Fur den Gemisereis:

Alpenhain Camembert Creme bestreichen. Dann mit Salbeiblattern ! Kieine rote Paprika
S 1 Handvoll Erbsenschoten
1/2 Zwiebel
7. Filets zu einer Roulade zusammenrollen und mit HolzspieRRen 1 Knoblauchzehe
feststecken. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 EL Pflanzendl
8. Die Rouladen in einer Pfanne mit Ol braten. Fertige Filets nach ca. 2409 Rundkornreis
600 ml Gemdiisebriihe
10 Minuten Ruhe auf dem Gemdsereis anrichten. 1 Prise Safran
Salz, Pfefer
30¢9 geriebener Parmesan

Fir die Hahnchenfilet-Rouladen:

4 (a 150 g) Hahnchenbrustfilets

8 Scheiben gekochter Schinken

2509 Alpenhain Camembert Creme
Salbeiblatter
HolzspielRe

weitere Rezepte auf Alpenhain.de/rezepte



