Puten-Involtini, Morchel-Fiillung, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Fiillung:

140 g Morcheln 1 Schalotte 1 Bund glatte Petersilie
10 ml siiler Weilwein (Madeira) Butter, Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Involtini:

3 Putenschnitzel a 80 g 3 Scheiben Parmaschinken 4 Zehe Knoblauch

1 TL Tomatenmark 20 ml trockener Weilwein 1 Zweig Thymian
Butterschmalz Olivenol

Fiir das Friihlingsgemiise:

3 Mairiiben 1 Bund Babykarotten 100 g Zuckerschoten

100 g griine Bohnen 50 ml Gemiisefond 2EL trockener Weiflwein
20 ml Sahne 2 Stiele Basilikum Butterschmalz

1 Msp. Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

5 mehligk. Kartoffeln 30 g Rucola 50 ml Milch

2 EL Sahne 3 EL Butter 2 Zweige glatte Petersilie
Muskatnuss grobes Meersalz Pfeffer

Fiir die Fiillung:

Die Morcheln griindlich waschen und in diinne Scheiben schneiden. Schalotte abziehen und wiir-
feln. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und Schalottenwiirfel glasig andiinsten. Morcheln
dazugeben, mit Madeira abléschen und schmoren lassen, bis die Fliissigkeit einreduziert ist.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln, kleinhacken und unter die Pilze geben. Mit Butter, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Involtini:

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Putenscheiben waschen und abtupfen.
Fleisch mit Ol betriufeln, mit Frischhaltefolie bedecken und etwas plattieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit der Pilzfiillung bestreichen. Die Putenscheiben aufrollen und mit Par-
maschinken ummanteln. Thymian abbrausen und trockenwedeln.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Fleisch-
rollchen von allen Seiten goldbraun anbraten. Mit Weilwein abléschen, Thymianzweig, Toma-
tenmark und Knoblauch hinzugeben und mit einem Deckel 5 Minuten schmoren lassen. Die
Involtini aus dem Schmorfond nehmen und in den vorgeheizten Ofen legen. Dort ca. 10 Minuten
gar ziehen lassen. Den Schmorfond durch ein Sieb passieren und warm halten.

Fiir das Friihlingsgemiise:

Die Mairiiben und Babykarotten schélen. Zuckerschoten und griine Bohnen abspiilen und ge-
meinsam mit den Mairiiben und Babykarotten kleinschneiden. Wasser in einem kleinen Topf
erhitzen und griine Bohnen blanchieren. Griine Bohnen mit einer Schaumkelle abschépfen.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Mairiiben, Babykarotten, Zuckerschoten und griine
Bohne andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Gemiisefond und Weifiwein abléschen. Bei
geringer Hitze 10 Minuten knackig garen. Sahne unterrithren. Mit Cayennepfeffer abschmecken.
Basilikum abbrausen, trockenwedeln und mit den oberen Stielbléttern garnieren.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Salzwasser in einem Topf erhitzen und
Kartoffeln darin garen. Gekochte Kartoffeln abgieflen, abdampfen lassen und durch eine Kartof-
felpresse in eine Schiissel driicken. Milch, Sahne und Butter in einem Topf erhitzen und unter



die Kartoffelmasse rithren. Muskatnuss reiben und das Piiree mit Muskatnuss, Pfeffer und Salz
abschmecken. Petersilie und Rucola und abbrausen, kleinhacken und unter das Piiree heben.
Die Puteninvoltini mit dem Schmorfond betrdufeln und mit dem griinen Kartoffel-Piiree mit
Friihlingsgemiise auf Tellern anrichten und servieren
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