Hahnchenrouladen mit Pesto Calabrese und
Zitronen-Kartoffelpiiree

Saftige Hihnchenrouladen mit wiirziger Pesto-Fiillung in cremiger Sauce

AP Mittel %9 4 Portionen © 75 min.

Diese Hahnchenrouladen mit Pesto Calabrese werden mit Parmaschinken, Mozzarella

und Basilikum gefillt und in einer cremigen Pesto-Sahnesauce geschmort.

Dazu sorgt ein feines Zitronen-Kartoffelptree fur frische Aromen und eine

ausgewogene Beilage.



Zutaten
Far die
Hahnchenrouladen:

190 g ORO di Parma Pesto
Calabrese (1 Glas)

6 Scheiben

Parmaschinken (ca. 90 g)
125 g Biuffelmozzarella

6 frische Basilikumblatter
30 ml Pflanzendl

30 g Butter

2 Knoblauchzehen, fein
gehackt

200 ml Geflugelfond
2 Zweige Rosmarin
100 g Frischkése
200 ml Sahne

5 g Speisestarke

20 ml Wasser

Salz

Pfeffer

Fiar das Kartoffel-

Zitronen-Piiree:

1.500 g mehligkochende
Kartoffeln

80 g Butter

200 ml Milch

Abrieb von V2 Bio-Zitrone
Salz

Pfeffer

Schritt 1: Kartoffeln kochen

Die Kartoffeln schélen, in gleich grolle Stiicke schneiden und

in ausreichend Salzwasser etwa 30 Minuten weich kochen.

Schritt 2: Hiahnchenrouladen vorbereiten

Die Hahnchenbrustfilets langs halbieren, sodass 6 diinne
Schnitzel entstehen. Jedes Schnitzel mit etwa 1 Teel6ffel ORO
di Parma Pesto Calabrese bestreichen. Mit jeweils einem
Basilikumblatt, etwas gezupftem Mozzarella und einer Scheibe
Parmaschinken belegen. AnschlieRend fest aufrollen und mit

Zahnstochern fixieren.

Schritt 3: Rouladen anbraten

Das Ol in einer groRen ofengeeigneten Pfanne erhitzen. Die
Hahnchenrouladen von allen Seiten goldbraun anbraten.
Butter und Knoblauch zugeben und kurz mitrdsten.

Schritt 4: Cremige Pesto-Sauce zubereiten

Mit Gefligelfond abldéschen und die Rosmarinzweige
hinzuftigen. Sahne, Frischkdse und 2 Essl6ffel ORO di Parma
Pesto Calabrese einrtihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Speisestarke mit Wasser glatt rihren und in die Sauce

geben. Kurz aufkochen lassen, bis die Sauce leicht bindet.

Schritt 5: Im Ofen fertig garen

Die Sauce Uber die Hdahnchenrouladen geben. Die Pfanne oder
Auflaufform in den vorgeheizten Backofen stellen und bei 180
°C Ober-/Unterhitze etwa 20 Minuten garen. Vor dem

Servieren die Rosmarinzweige entfernen.

Schritt 6: Zitronen-Kartoffelpiiree zubereiten

Die Kartoffeln abgiellen und kurz ausdampfen lassen. Mit
Butter und warmer Milch zerstampfen. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronenabrieb abschmecken.

Schritt 7: Anrichten

Das Kartoffel-Zitronen-Piree auf Tellern verteilen. Die
Hahnchenrouladen darauf oder daneben platzieren und

grollziigig mit der cremigen Pesto-Sauce servieren.
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Verwendete Produkte:

Diese und weitere leckere Rezeptideen findest du auf:
www.orodiparma.de/italienische-rezepte




