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GU Rezepte

Rezept
Gefiillte Barlauch-Putenrollchen

Ein Rezept von Gefiillte Barlauch-Putenréllchen, am 09.06.2026

Zutaten
600 g Putenbrustfilet 3 EL Doppelrahmfrischkéase
1/2 Scheibe Toastbrot 50g Barlauch

Salz frisch gemahlener Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss 8 Scheiben Friihstiicksspeck

2 EL Butterschmalz 1 Zwiebel

125 ml trockener WeilRwein 3 EL Dessertwein (z. B. Marsala)
1EL Feigensenf 50 g eiskalte Butterin Flockchen
Rezeptinfos

Portionsgrofe 4 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 490 kcal

Zubereitung

]. Fleischin8diinne Schnitzel schneiden und zwischen Frischhaltefolie so flach wie mdglich klopfen.

2. Frischkase glatt riihren. Toastbrot fein zerbroseln. Barlauch waschen, abtrocknen, verlesen und fein hacken. Toast und
Béarlauch unterriihren und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

3. Schnitzel auf je eine Speckscheibe legen und diinn mit Barlauchcreme bestreichen, dann fest aufrollen, mit
Holzspiefichen feststecken und salzen und pfeffern.

4. Schmalzin einer groRen Pfanne erhitzen und die Rdllchen darin 5 Min. rundherum kréftig anbraten.

5. Inzwischen die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Rollchen aus der Pfanne nehmen. Zwiebel im heilRen Bratfett
andiinsten. Mit 125 ml Wasser, WeiR- und Dessertwein abléschen und aufkochen, mit Senf, Salz und Pfeffer wiirzen. Die
eiskalte Butter mit dem Schneebesen ziigig einriihren. Réllchen in die Sauce geben und darin 10 Min. bei mittlerer Hitze
offen kdcheln lassen. Dabei ab und zu wenden.
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