Gefullte Putenrollchen mit Tomaten-Schmand-SoRe
und Kartoffel-Bohnen-Salat

I Weil wir es lieben klassische Gerichte abzuwandeln, gibt

es heute die gefiillte Variante des Putenbrustfilets mit einer :

cremigen Tomaten-Schmand-SoRe. Dazu passt wunderbar ein § . 45 min. @ Stufe 2
leckerer Kartoffel-Bohnen-Salat. Guten Appetit! :

P o - . # 0

Putenbrustfilets Kartoffeln griine Bohnen Tomate Petersilie Schmand
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Zahnstocher Zwiebel Knoblauch Bohnenkraut



Zutaten in Deiner Box
Putenbrustfilets
Kartoffeln (Drillinge)
Bohnen, griin
Tomate

Petersilie

Schmand
Zahnstocher
Zwiebel, weild
Knoblauch
Bohnenkraut

Gut im Haus zu haben (bei 4 Personen Mengen verdoppeln) ...
Salz, Pfeffer, Olivendl, Essig, 100 ml Gemiisebriihe

....................... 2 Personen........ 4 PEYSONEN ... 6D Ggf. auch fiir andere
250¢ 500g Rezepte verwenden
600 g 1200 g
lO(ig 2020 & Allergene
10g 10g Lactose
75g P 150 g Kann Spuren von
4 8 Allergenen enthalten
1 2
ASY) VASY Nahrwerte pro Person
1g 2g Kalorien: 745 kcal

Kohlenhydrate: 62 g
Fett:37 g, EiweiR:41 g
Ballaststoffe:3 g

Was zum Kochen gebraucht Wird ...
Backofen, grofRer Topf, Sieb, Kiichenpapier, grofRe Pfanne,

Backpapier, Backblech

1 Putenbrustfilets aus dem Kiihlschrank holen, damit sie
Zimmertemperatur annehmen kénnen. Backofen auf 220 °C Ober-/
Unterhitze (200 °C Umluft) vorheizen. In einem groRen Topf ungeschél-
te Kartoffeln mit Salzwasser bedecken, einmal aufkochen lassen, dann
15 - 20 Min. weiterkocheln lassen. Bohnen waschen, Enden abschneiden
und halbieren. In den letzten 8 Min. der Garzeit die Bohnen dazugeben.
Kartoffeln und Bohnen nach der Garzeit in ein Sieb abgieRen.

2 putenbrustfilets waschen, trocken tupfen, langs tief einschneiden
und aufklappen. Tomate waschen, halbieren, Strunk entfernen und
wirfeln. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter

abzupfen und klein schneiden. Fiir die Flllung in einer Schiissel Petersilie
und Halfte der Tomatenwiirfel mit Schmand verriihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Je 1 EL von der Fiillung auf einem Putenfilet
verteilen, dieses zusammenrollen und mit Zahnstochern fixieren.

3 In einer grofen Pfanne einen Schuss Olivendl erhitzen, Putenréllchen
darin ca. 2 Min. je Seite anbraten. Anschlieflend auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech verteilen und fiir 10 Min. im Backofen

garen.

4 Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln. In einem kleinen Topf
einen Schuss Olivenél erhitzen, beides darin glasig andlinsten. Bohnen
und Bohnenkraut zufiigen und alles fiir 2 Min. braten. Dann vom Herd
nehmen und ein wenig abkiihlen lassen. Kartoffeln vierteln und in eine
Salatschussel geben. Restliche Tomatenwiirfel, Bohnenmischung, 1 EL
Olivendl, 1 EL Essig zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5 Heile Gemiisebriihe vorbereiten. Die restliche Fiillung in der Pfanne
erhitzen, Briihe nach und nach zufligen und einkochen lassen.

6 Putenréllchen in Scheiben schneiden, mit Kartoffel-Bohnen-Salat auf
Tellern anrichten, Tomaten-Schmand-SoRe verteilen und genieRen.



