Hdhnchen-Rouladen mit Spinat-Mozzarella-Fiillung

Fiir 4 Personen:

2 Zwiebeln 4-6 Knoblauch 6—7 EL + 100 ml Olivenol
400 g TK-Blattspinat Salz, Pfeffer Muskatnuss

2 Pack. Mozzarella (a 125 g) 3 Héhnchenfilets (a ca. 175 g) 150 g Parmesan

2 Eier (M) 75 g Semmelbrosel 1 EL Tomatenmark

1 Dose stiickige Tomaten Edelsiif3-Paprika 1 Prise Zucker

150 g Bérlauch 30 g Pinienkerne Frischhaltefolie
Holzspiefichen

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Knoblauch schélen und fein hacken.

2 EL Ol in einem Topf erhitzen. Ca. die Hilfte der Zwiebeln und 1/3 des Knoblauchs dar-
in andiinsten. Spinat zufiigen, mit 125 ml Wasser abloschen, aufkochen und 8-10 Minuten bei
schwacher bis mittlerer Hitze garen, dabei mehrmals umriihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. In ein Sieb gieflen, gut abtropfen und etwas abkiihlen lassen.

Mit dem Handriicken leicht ausdriicken. Eine Mozzarellakugel abtropfen lassen und sehr fein
wiirfeln.

Fleisch waschen, trocken tupfen. Léngs halbieren und zwischen zwei Lagen Folie flach klopfen.
Fleisch nebeneinander auf die Arbeitsfliche legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Spinat, Mozzarellawiirfelchen und 50 g Parmesan vermengen. GleichméBig auf das Fleisch ver-
teilen. Eng zu einer Roulade aufrollen, mit Holzspiechen fest stecken. Eier in einem tiefen Teller
verquirlen.

Semmelbrosel, 1 TL Salz und 1 TL Pfeffer in einem tiefen Teller mischen.

Rouladen erst in Ei, dann in Semmelbroseln wenden. 3-4 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Rou-
laden darin bei schwacher bis mittlerer Hitze anbraten, herausnehmen und in eine ofenfeste
Auflaufform geben.

Im vorgeheizten Backofen (175 °C) ca. 20 Minuten backen. Inzwischen 1 EL Ol in einem Topf
erhitzen. Restliche Zwiebeln und ca. 1/3 Knoblauch darin andiinsten.

Tomatenmark zufiigen, anschwitzen und mit Tomaten abloschen. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und
Zucker wiirzen, aufkochen und 6-8 Minuten kocheln lassen.

Fiir das Pesto Bérlauch waschen und trocken schiitteln. Stiele entfernen. Bérlauch, Pinienkerne,
restlichen Knoblauch und iibrigen Parmesan in einen hohen Riithrbecher geben und fein piirieren,
dabei 100 ml Ol einlaufen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tomatensofle iiber die Rouladen geben und bei gleicher Temperatur ca. 15 Minuten weiterba-
cken. Restlichen Mozzarella abtropfen lassen und in 6 Scheiben schneiden.

Mozzarellascheiben ca. 5 Minuten vor Backzeitende auf die Rouladen legen. Zu Ende backen.
Aus dem Ofen nehmen und mit je einem Klecks Pesto auf den Rouladen anrichten. Restliches
Pesto dazureichen.
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