Kochen mit Klausi

Hahnchenrouladen mit Spargel

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 180 g TK-Blattspinat, 5 Hahnchenschnitzel, 100 g Frischkase, Pfeffer
- 15 Stangen weil3er Spargel, Salz, Zucker, Zitronensaft, 1 kl. Zwiebel,
- Butter, 80 ml Weil3wein, 250 ml Cremefine, 200 ml Hihnerbrihe,

- 3-4 EL helle Sauce, Schnittlauch & Petersilie (TK)

Zubereitung:

1. Spinat auftauen u. gut ausdricken. Spargel schalen, Enden abtren-
nen. Spargel mit Salz, Zucker u. Zitronensaft ca. 15 Min. im Dampf-
garer garen (Sud aufheben). Zwiebel abziehen u. fein wirfeln
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2. Hahnchenschnltzel in Klarsichtfolie m|t einer Bratpfanne dinn klop-
fen, salzen, pfeffern u. mit Frischkéase bestreichen. Den Blattspinat
darauf verteilen, je 3 Spargelstangen darauf legen, zusammenrollen
u. fixieren.
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3. Rouladen in Butter rundum anbraten ZW|ebeIn zugeben u. anduns-
ten. Mit Cremefine, Brihe u. 150 ml Spargelsud abldschen. Rouladen
abgedeckt ca. 20 Min. kécheln lassen, herausnehmen u. warmstel-
len. Sauce mit heller Sauce eindicken lassen, mit Wein verlangern.
Restl. Frischkase einrtuhren, salzen, pfeffern u. Krauter einrthren.
Mit Rouladen zur Beilage servieren.
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