Kochen mit Klausi

Puten-Rouladen mit Champignonrahm

Zutaten: (Fir 3 Personen)

- 3 Putenrouladen, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, Salz, Pfeffer, Ol,

- 50 g Schinkenwiirfel, 100 g Frischkédse, 200 ml Milch, 250 ml Briihe,
- 100 ml WeiBwein, 1 P. Fix fur Champignon-Sauce, 1 P. helle Sauce,
- Schnittlauch, Petersilie, 400 g Champignons, 400 g Bandnudeln

Zubereitung:
1. Zwiebel, Knobi fein wiirfeln, Pilze achteln. Frischkadse, 2 Knobi, 2 Zwiebeln, Krauter u. 1 EL Milch

verriihren. Fleisch waschen, trocken-tupfen, salzen, pfeffern, mit dem Gemisch bestreichen, aufrollen
u. mit Ringen oder/und SpieBchen fixieren.

2. ouladen in Ol rundum knusprig anbraten, herausnehmen. Restl. Zwiebeln u. Knobi im Bratfett

andiinsten. Mit Milch u. Briihe ablo-schen. Fix, helle Sauce einriihren. Aufkochen u. Rouladen zugeben,

mit WeiBwein verldngern, ca. 20 Min. abgedeckt kocheln lassen. Rouladen wenden, Champignons

zugeben. Offen 20 Min. garen, mit Salz, Pfeffer u. Krautern wiirzen. Nudeln nach Angabe zubereiten.
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