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Wirsingrouladen mit Truffel-Hahnchenfullung

Zutaten fUr 6 Personen: 2 Stucke Hahnchenbrust
1/2 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2 Eier
6 gehaufte Essloffel Paniermenhl (frisch, nicht des
Tlte)
3 Essloffel geriebenen Parmesan
1 Glaschen Triffelpaste
12 grolR3e Wirsingblatter - Wirsingblatter kurz ablken
und den Strunk herausschneiden!

Die 2 Stiicke Hahnchenbrust in etwas Ol mit Salt Bfeffer braten — miissen
gut gegart sein.

Beide Stlcke Fleisch in der Moulinette mit der Zvaeund dem Knoblauch
zerkleinern. Gehackte Masse in eine Schissel gebErer, Paniermehl und
Parmesan dazugeben und gut vermischen. Dann dfte Higls Glaschens der
Truffelpaste dazugeben und gut untermischen. Mitz Sand Pfeffer
abschmecken und zur Seite stellen.

Nun je ein grofRes Blatt Wirsing nehmen und etwas2ldfel Fullung darauf
geben, dann das Blatt zu einer Roulade rollen un@ime feuerfeste Form
setzen.(pro Person 2 Rouladen)

Danach die Sahnesauce zubereiten, mit etwas Metdebi und 2 Loffel
geriebenen Parmesankase darunter mischen und adxgaiim

Die Sauce Uber die Wirsingrélichen geben und inggaédrmten Backofen etwa
30-45 Minuten bei 180 Grad tberbacken.



