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Rezept
Putenrouladen mit Mozzarella und Parmaschinken

Ein Rezept von Putenrouladen mit Mozzarella und Parmaschinken, am 13.12.2025

Zutaten

250 g Putenschnitzel, vom Metzger 1/2 cm diinn Salz
aufgeschnitten schwarzer Pfeffer
1/2 Kugel Mozzarella (62 g) 30g Parmaschinken, sehr diinn aufgeschnitten

4 grofRe Stangel frischer Thymian 2 Schalotten
300g Champignons 20g Oliven- oder Rapsol
100 ml trockener WeilRwein 150 ml Pilzfond (aus dem Glas)
2EL Creme fraiche Rouladennadeln oder Holzstabchen
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min
| Pro Portion Ca. 460 kcal

Zubereitung

Das Fleisch kalt abspiilen, trocken tupfen und in sechs Stiicke schneiden. Diese mit Salz und Pfeffer bestreuen. Den
Mozzarella abtropfen lassen und ebenfalls in sechs Scheiben schneiden. Den Parmaschinken vom Fettrand befreien und
die Scheiben halbieren.

Thymian waschen und trocken schiitteln. Die Halfte in kleine Zweige zupfen, von der anderen Halfte die Blattchen
abstreifen und beiseitelegen. Auf jedes Fleischstiick 1 Schinkenscheibchen, 1 Mozzarellascheibe und zum Schluss 1
Thymianzweiglein geben. Das Fleisch aufrollen und mit Rouladennadeln oder Holzstébchen fixieren.

Die Schalotten schalen und in feine Wiirfel schneiden. Die Champignons mit Klichenpapier sédubern, putzen und in diinne
Scheiben schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Rouladen darin rundum goldbraun anbraten. Aus der
Pfanne nehmen.

Im verbliebenen Ol in der Pfanne die Schalotten glasig diinsten. Die Champignons zugeben und bei starker Hitze leicht
Farbe annehmen lassen. Alles mit dem Wein und dem Pilzfond abléschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Rouladen
in die Sauce setzen. Bei mittlerer Hitze zugedeckt in 5 Min. gar ziehen lassen.

Das Gericht mit Salz und Pfeffer abschmecken, die Créme fraiche und die Thymianblattchen in die Sauce riihren und
sofort servieren.
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