SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Poulet-Rouladen gefiillt mit Kiirbis
Vor- und Zubereitungsdauer: ca. 40 min.




SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Zubereitung:

Fillung:

Kirbis und Krauter in der Butter andampfen, wirzen. Weiter-
dampfen, bis der Kiirbis noch knackig ist. Abtropfen, auskiihlen
lassen.

Rouladen:

Fleisch beidseitig mit Salz und Pfeffer wirzen. Kiirbis auf Fleisch
verteilen, aufrollen, mit Kiichenschnur festbinden. In der heissen
Bratbutter 5 min. rundum kréaftig anbraten, warmstellen.

Sauce:

Bratfond mit Weisswein oder Bouillon und Rahm abldschen, auf-
kochen. Mit Salz, Pfeffer, Orangenschale und Zucker wiirzen, leicht
einkochen. Rouladen samt Saft in die Sauce geben, zugedeckt bei
kleiner Hitze 8-10 min. garen.

Beilage:
Nudeln in reichlich Salzwasser al dente kochen, abgiessen.

Fleischrouladen, Nudeln und Sauce auf Tellern anrichten.




