Gefiillte Hihner-Roulade im Speckmantel

Fiir 4 Portionen

4 Stk. Hithnerbriiste 1 Stk. Zwiebel 0.5 Tassen Champignons
1 Pack. Bauchspeck 1 Prise Petersilie 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 1 EL Butter 1 EL Mehl

1 Prise Rosmarin 2 EL Créme-fraiche

Fiir die gefiillte Hithner-Roulade die Hiihnerbriiste etwas flach klopfen und von beiden Seiten
leicht salzen und pfeffern.

Zwiebeln schiilen und fein hacken. Champignons vorsichtig abbrausen, putzen und klein schnei-
den.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin anrésten.

Champignons dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie waschen, trockenschwenken
und fein hacken. In die Champignon-Mischung rithren, dann vom Herd nehmen und abkiihlen
lassen.

Die abgekiihlte Pilzfiillung auf die Hithnerbriiste geben und glatt streichen. Das Hithnerfleisch zu
einer Roulade aufrollen und mit Bauchspeck umwickeln. Falls n6tig, mit Zahnstochern fixieren.
Butter in der Pfanne erhitzen und die Rouladen darin scharf anbraten. Mit etwas Wasser ablo-
schen und die Créme fraiche unterriithren. Mit Salz, Pfeffer und Rosmarin wiirzen.

FEtwas Mehl in ein wenig Wasser glatt rithren und in die Sauce geben, um sie zu binden. Einige
Zeit rithren, damit sich keine Kliimpchen bilden. Die Hiihnerrouladen mit der Sauce anrichten
und servieren.

Gefiillte Hiithnerroulade im Speckmantel schmecken wunderbar Gnocchi, Prinzesskartoffeln oder
Safran-Reis.
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