Mediterrane Puten-Réllchen mit Reis

Fiir zwei Personen
2 Putenschnitzel, diinn 2 Scheiben gek. Schinken 125 g Basmatireis

1 Zwiebel, klein 1 Karotte 1 Tomate

% Bund Basilikum 100 g Krauterfrischkdse 1 TL Senf

50 ml Weilwein 100 ml Sahne 100 ml Gemdiisebriihe
Olivenol Paprikapulver, edelsiif3 Pfeffer, Salz

Den Reis waschen und nach Packungsanweisung garen. Die Putenschnitzel mit Salz, Pfeffer und
Paprika leicht wiirzen. Eine halbe Zwiebel abziehen und fein hacken. Eine halbe Karotte schilen
und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel- und Karottenwiirfel in etwas Olivendl glasig diins-
ten und anschlieend abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit die Bléitter des Basilikums abzupfen,
abbrausen, trocknen und fein hacken. Eine halbe Tomate in Wiirfel schneiden und mit den Zwie-
beln, Karotten und dem Basilikum unter den Frischkése mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Auf jedes Putenschnitzel eine Scheibe gekochten Schinken legen und mit der Frischkédsemasse be-
streichen. Danach zusammenrollen und mit einer Rouladennadel schliefen. In einer Pfanne mit
heilem Olivenol rundherum scharf anbraten, mit Weiflwein abléschen und diesen einreduzieren
lassen. Nun die Sahne mit Senf und Gemiisebriithe vermengen und unter den Weilwein rithren.
Die Rollchen bei geschlossenem Deckel zehn Minuten fertig garen. Die Rollchen zusammen mit
dem Reis auf Tellern anrichten.
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