Pouletrolichen
mit Meerrettich an
Sherrysauce

1 Die Pouletbriistchen waag-
recht halbieren. Jedes Schnitzel
zwischen Klarsichtfolie mit
einem Fleischklopfer oder mit
dem Wallholz sehr diinn klop-
fen.

2 Jedes Pouletschnitzel mit

1 gehiuften Teeloffel Meerret-
tichpaste bestreichen und mit

1 Scheibe Rohschinken belegen.
Die Schnitzel satt aufrollen, mit
je 1 Salbeiblatt belegen und
mit Holz-Zahnstochern fixieren.
3 Die Pouletrollchen mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In einem
Briter oder Schmortopf die
Bratbutter kriftig erhitzen. Die
Rollchen darin rundum etwa

5 Minuten anbraten. Dann mit
dem Sherry abloschen und die-
sen zur Hilfte einkochen las-
sen. Den Rahm beiftigen und
die Pouletrollchen etwa 20 Mi-
nuten weich schmoren. Am
Schluss die Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir den Kleinhaushalt

2 Personen: Zutaten halbieren.
1 Person: Zutaten vierteln,
jedoch zum Schmoren % dl
Sherry verwenden.

Pro Portion 35 g Eiweiss,
32 g Fett, 2 g Kohlenhydrate;
473 kKalorien oder 1980 kJoule

1/2 12006 KOCHEN

Klopfen, fiillen, rollen Einfach,
aber wirkungsvoll, sind diese Poulet-
rélichen mit einem Innenleben aus
Meerrettichpaste und Rohschinken.
Ein ideales Gastegericht also!
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