Mediterrane Puten-Involtini mit Wirsing-Bohnen-Gemiise

Fiir 4 Portionen

3 Stéangel Basilikum 75 g Fetakise 75 g griine Oliven

75 g getrock. Tomaten 4 Putenschnitzel (& 150 g) 2 EL Olivenol

1 kleiner Kopf Wirsing (500 g) 1 Dose weifle Bohnen (400 g) 1 grofie Zwiebel (100 g)
1 TL Salz 100 ml Milch (1,5%) 2 EL mittelscharfer Senf

8 Zahnstocher

Fiir das Fleisch den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Das Basilikum waschen, trocken
schiitteln und die Blitter abzupfen. Feta, Oliven, Tomaten und Basilikum in der Kiichenmaschi-
ne, im Standmixer oder mit dem Stabmixer piirieren. Die Putenschnitzel zwischen zwei Lagen
Frischhaltefolie mit der flachen Seite des Fleischklopfers schon flach klopfen. Das Fleisch mit der
Oliven-Feta-Mischung bestreichen. Die seitlichen Ré&nder der Fleischscheiben nach innen ein-
klappen und die Scheiben zu festen Rouladen aufrollen. Die Enden mit Rouladennadeln oder
Zahnstochern fixieren.

Fiir das Gemiise in einem groflen Topf Wasser aufkochen. Inzwischen die dufleren Blétter vom
Wirsing entfernen, die iibrigen Blitter vom Strunk l6sen und waschen. Die Blétter im kochenden
Wasser 24 Minuten blanchieren, dann wieder herausnehmen und abtropfen lassen. Die Mittelris-
pe aus den Blittern herausschneiden, die Blatter aufrollen und in feine Streifen schneiden. Die
Bohnen abtropfen lassen. Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Zwiebeln in einem Topf ohne Fett mit 1 TL Salz bestreuen, langsam erhitzen und bei mitt-
lerer Hitze mit geschlossenem Deckel im eigenen Saft glasig anschwitzen. Die Zwiebeln mit den
Bohnen und dem Senf in der Kiichenmaschine, im Standmixer oder mit dem Stabmixer cremig
piirieren. Dabei so viel Milch untermixen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Fiir das Fleisch das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Putenrouladen darin bei mittlerer
bis starker Hitze rundherum scharf anbraten. Die Involtini auf einem Backblech verteilen und
im heilen Ofen etwa 15 Minuten fertig garen.

Inzwischen den geschnittenen Wirsing in einem Topf mit der Bohnensauce iibergieen und bei
bei niedriger Hitze erwarmen. Nach Belieben noch einmal mit etwas mehr Salz abschmecken.
Die Puteninvoltini schréig in Scheiben aufschneiden.

Zum Servieren das Wirsinggemiise samt Sauce auf Teller verteilen und die Puteninvoltini anle-
gen.
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