LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

POULET-FRISCHKASE-ROULADEN

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 40 Minuten
Flir 4 Personen
Klichenschnur oder Zahnstocher

8 grosse, diinne Pouletschnitzel, Pouletbriistchen
vom Metzger aufgeschnitten und flachgeklopft, ca.
400 g

2 TL Salz

Paprika

Pfeffer aus der Muhle

Bratbutter oder Bratcréme

Fiillung:

100 g Ziegenfrischkase

1 EL fein gehackter Thymian
Ya TL Salz

Pfeffer aus der Muhle

Thymianzweige zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1 Pouletschnitzel auslegen, wirzen.

2 Filllung: Ziegenfrischkdse auf dem Poulet verteilen. Thymian und Gewdlrze darlberstreuen, aufwickeln und mit
Kichenschnur binden oder mit Zahnstochern feststecken.

3 Die Poulet-Frischkase-Rouladen in der heissen Bratbutter rundum bei mittlerer Hitze 5-8 Minuten braten. Pfanne
von der Platte ziehen. Rouladen ca. 10 Minuten zugedeckt ziehen lassen, garnieren.

Poulet-Frischkase-Rouladen zu Salaten oder GemlUise servieren.
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