Putenrollchen mit Wirsing gefiillt
an Gemiisevariationen

4 Scheiben Pu-
tenbrust

ca. 1/2 cm dick
4 Wirsingblatter
1 Fenchelknolle
ca. 150 Gr.

1 Stange Stau-
densellerie
Schnittlauch

Dill / Petersilie
Salz / Pfeffer Senf
8 Salbeiblatter
10 kleine Kar-
toffeln

2 Mo6hren

etwas Weiswein
etwas Fleisch-
briihe

1 Essloffel Butter
Ol zum anbraten

Zubereitung ca. 1"Stunde

-

Das Putenfleisch mit dem Handballen flachdriicken und mit etwas Senf bestreichen. Die Wirsing-
blatter vom harten Mittelstrunk befreien und blanchieren. Den Wirsing auf das Putenfleisch legen
und mit Pfeffer und Salz bestreuen. Zu festen Rollchen aufwickeln. Die Réllchen mit jeweils 2 Sal-
beiblatter umwickeln und mit einem Zahnstocher feststecken. In der Pfanne in heiRem Ol von allen
Seiten anbraten. Auch wer keinen Ingwer mag sollte eine diinne Scheibe frischen Ingwer in der
Pfanne mit anbraten, dies gibt eine zuriickhaltende Schéarfe, obwohl man den Ingwer nicht heraus-
schmecken kann. Mit sehr wenig Fleischbriihe und einem Schuss Weil3wein abléschen und bei ge-
ringer Hitze noch zugedeckt ca. 15 Minuten ziehen lassen. Fleischbrihe und Wein sind nicht als
Grundsubstanz fur eine Sauce gedacht, sie sollen lediglich das anbrennen des Fleisches verhin-
dern. Deshalb bitte sehr gering dosieren.

Kartoffeln und Mdhren schélen und in Salzwasser garen.

Fenchel putzen, das Griin abschneiden und beiseite legen. Die Fenchelknolle und die Stange Stau-
densellerie auf einem Gurkenhobel quer zum Stiel in feine Scheiben hobeln. Salzen, grindlich ver-
mischen und etwa 15 Minuten ziehen lassen. Die Butter erhitzen und die abgetropften Fenchelstrei-
fen darin andiinsten. Fleischbriihe und Wein zugeben und ca. 15 Min. zugedeckt garen. Fenchel-
grun mit Petersilie und ein wenig Dill fein hacken und zum Schluss Uber das Gemuse geben.

Mit Pfeffer und Salz evtl. mit einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Die Zahnstocher aus den Putenrdlichen entfernen und die Putenrélichen mit einem scharfen Messer
in ca. 2 cm breite Scheiben schneiden. Mit den Kartoffeln, M6hren und dem Fenchelgemiise auf
vorgewarmten Tellern anrichten und mit gehackten Kréutern bestreuen.

Ich muss gestehen, es ist ein Resteessen. Denn urspriinglich waren die Putenrélichen natirlich auch zu Wirsinggemuse gedacht.
Bei diesem Essen blieben jedoch noch einige Putenrélichen ibrig. Da sich am Wochenende nur noch eine jammerliche Fenchelknolle im
Kihlschrank fand, wurde diese Késtlichkeit zusammen gemixt. Es hort sich etwas verwegen an, schmeckt aber kostlich!




