Geflugel Rezepte

Geflugeleintopf Mit Gemuse Und Geflugelrolichen

Anzahl: 4 Portionen - Gattung: Suppe, Fleisch, Gemiise, Huhn, Kohl, Eintopf, Einlage

1 klein. Wirsing a 750 g 1 Prise Cayennepfeffer
Salz 1 Prise Muskat

1 Schalotte -frisch gerieben

2 Knoblauchzehen 300 g Broccoli

3 Essl. Ol 300 g Blumenkohl

150 g Champignons 1 Méhre

4 Hihnerbrustfilets 1 Zwiebel

2 Essl. Semmelbrdsel 200 ml  trockener WeilRwein

150 g Creme fraiche 750 ml  Gemiisebriihe
schwarzer Pfeffer a.d .M. 1 Dose weilRle Bohnen a 250 g

Den Wirsing putzen, dann 8 grofRRe, schone Blétter ablésen. In kochendem Salzwasser 3 Minuten
blanchieren, eiskalt abschrecken und gut abtropfen lassen.

Schalotte und Knoblauch schilen, fein hacken und in einem Essléffel Ol andiinsten.

Die Champignons putzen, kurz abbrausen und in Scheiben schneiden. Dazugeben und diinsten, bis fast
alle Fliissigkeit verdampft ist. Dann mit den Hiihnerbrustfilets im Mixer purieren. Semmelbrésel und Creme
fraiche untermischen und mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Muskat kréftig wiirzen.

Die Rippen der Wirsingblatter flach schneiden, dann die Fiillung darauf verteilen, zu Réllchen formen und
mit Kiichenzwirn zubinden. Bis zum Weiterverwenden kalt stellen.

Den restlichen Wirsing in schmale Streifen schneiden. Blumenkohl und Broccoli in R6schen teilen,
abbrausen und abtropfen lassen. Méhren schélen und in Streifen hobeln. Die Zwiebeln schélen, fein
hacken und in einem groRen Topf im restlichen Ol mit dem Wirsing fiinf diinsten. Mit WeiBwein abldschen.
Blumenkohl, Broccoli und Méhrenstreifen dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Mit der
Gemiisebrihe aufgiefen und zugedeckt 10 Minuten bei milder Hitze k6cheln lassen. Die Bohnen in einem
Sieb abtropfen lassen und untermischen. Die Wirsingrélichen einlegen und alles weitere 30 Minuten garen.



