ESSEN e
WISSEN

Stiftung Eildermann

Wirsingroulade mit Zucchini-Huhnchen-Fillung und

Sauce Béchamel

Fur 4 Personen

Zutaten

Fir die Rouladen:

1 Kopf Wirsing

2 Huhnerbriste

1 Zucchini

1 Paprika

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Tomatenmark

100 ml GemUisebrihe

1 TL gehackten Thymian
Salz und Pfeffer

etwas Rapsdl zum Braten

Flr die Sauce Béchamel:
25 g Butter

25 g Mehl

300 ml Milch

1 Lorbeerblatt

Muskat und Salz

Guten Appetit!
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Zubereitung

Gesalzenes Wasser in einem grofRen Topf zum Kochen
bringen. Den Strunk des Wirsings abschneiden und den
Wirsing im kochenden Wasser blanchieren. Die
einzelnen Blatter Stlck fur Stlick mit einer Kiichenzange
oder einer Gabel abnehmen.

Hihnerbriste in ca. 3 cm groRe Stlicke schneiden.
Paprika, Zucchini, Zwiebel und Knoblauch in feine Wirfel
schneiden.

Das Ol in der Pfanne erhitzen und zunachst Zwiebeln,
Knoblauch und Hihnchen anbraten, bis das Hilhnchen
etwas Farbe bekommen hat. Tomatenmark hinzufligen
und fir etwa eine Minute mit anrésten und dann mit der
Brihe abléschen. Salz, Pfeffer und Thymian hinzufligen
und ca. 15 Minuten kocheln lassen.

Die Wirsingblatter mit dem Gem{Use-Hihnchen fillen,
zusammenrollen und in eine Auflaufform legen.

Ofen auf 180 °C vorheizen (Ober- und Unterhitze).

Milch mit Lorbeerblatt, Muskatnuss und Salz aufkochen

und bei niedriger Hitze kocheln lassen.

Butter schmelzen lassen und Mehl darlber streuen. Mit
der heiRen Milch aufgieRen und mit einem Schneebesen
verrihren.

Die Sauce Uber die Wirsingrouladen gieSen und etwa 30
Minuten im Ofen backen.
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