Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

Puten-Zucchinirollchen

Zubereitung

Die Schnitzelchen waschen, trocken tupfen und pfeffern. Die Zucchini langs in diinne
Scheiben hobeln. Jeweils 1 Scheibe Schinkenspeck auf die gewlirzten Schnitzel legen
die vorher mit Senf eingestrichen wurden. Zucchinischeiben darauflegen und alles zu
kleinen Réllchen aufrollen.

Mit Zahnstochern gut feststecken. Die Zwiebel fein wirfeln. In einer Pfanne das Bona-
Olivendl erhitzen und die Putenrélichen rundum anbraten, dann rausnehmen. In das
Bratfett den Zucker einstreuen, kurz anschwitzen, die Zwiebelwurfel zufigen und
leicht Farbe nehmen lassen. Nun 50ml ml AcetoBalsamico angiefRen und etwas
einreduzieren lassen.

Die Gefligelbriihe angieRen und alles kurz aufkochen lassen. Nun die Réllchen wieder
zugeben und die Tomatensticke unterrihren. Ich hab noch Zuchinischieben in die
Sauce dazu gegeben. Leicht salzen, pfeffern, Basilikum, Oregano zufiigen. Zugedeckt
ca. 20 Minuten leicht kdcheln lassen.

Dazu passen Nudeln aller Art oder Kartoffeln.

Das Rezept (mit Foto) stammt von BONAfamilie-Fan Linda Briickmann.

https://www.bonafamilie.at/hauptspeisen/rezept/puten-zucchiniroellchen.html

Zutaten
3 Personen

3 dlinne Putenschnitzel, kleine
1 groBe Zucchini

3 Scheiben Schinkenspeck
Senf (Dijonsenf)

Bona-Olivendl

1 Zwiebel(n)

1 TL, gehauft Zucker

400 g Tomatenstiickige aus der Dose
50 ml Aceto Balsamico

350 ml Geflugelbriihe

Salz und Pfeffer

Basilikum und Oregano
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