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Gefiillte Putenrollchen - BG 0 Sekretoren, A, B
und AB

Zutaten fiir 2 Portionen:

« 2 Putenschnitzel
+ 150 g Feta aus Ziegen- und/oder Schafskise

« 1 Zwiebel
« Kriuter: Rosmarin, Basilikum
« Salz

« Falscher Pfeffer oder gem. Papayakerne
+ ca. 200 - 250 ml Gemiisebriithe/Wiirze

Zubereitung:

Feta in zwei Hilften teilen. Die Kriuter,
ca. 4 kleine Zweige Rosmarin und eine
Handvoll Basilikumblitter, in einem
Mixer oder Kriutermiihle fein
vermahlen, eine Hélfte des Fetakise
dazugeben und so miteinander
vermischen dass eine Paste entsteht.
Putenschnitzel auf einer Seite mit der
Kise-Kriuter-Paste bestreichen,
einrollen und mit einem Holzstibchen
oder Bindfaden fixieren. Die Rollchen
mit Salz und falschem Pfeffer wiirzen
und in einer Pfanne scharf anbraten. Die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden, das Fleisch aus der Pfanne
nehmen und nun die Zwiebelwiirfel andiinsten. Mit der Gemiisebriihe abloschen. Den restlichen Feta fein
wiirfeln, in die Sol3e geben und so lange verriihren bis der Kise geschmolzen ist. Die Putenrdllichen in die
Gemiisebriihe geben und ca. 30 Minuten garen.

Dazu passt sehr gut Reis und Gemiise z. B. Wirsinggemiise.




