MARLEY SPOON

s

SRS
Pt HHARE At
g

i

Dieses Jahr haben wir uns fir deine Weihnachtstafel etwas ganz Besonderes ausgedacht:

PUtenrOUIade mit CranberrY'Kase'Fij"ung zarte Putenroulade mit einer unwiderstehlich aromatischen Fillung aus Cranberrys

dazu Grinkohl-Apfel-Salat mit StiBkartoffel Zwiebelmarmelade und geschmolzenem Kéase! Als frisch-farbenfrohen Kontrast gibt's
einen herzhaften und herrlich gesunden Griinkohlsalat mit fruchtigen Apfelstiickchen,

@ 30-40min % 3-4 Personen cremiger SuBkartoffel und knusprigen Pekannissen. Noch Fragen? Nein? Na dann:
Frohes Fest!




Was du von uns bekommst

- 2 Stlick italienischer Hartkase 7

- 2 Packchen getrocknete
Cranberrys

+ 2 Packchen Zwiebelmarmelade

+ 2 Packungen Putenbrustfilet

« 2 StBkartoffeln

« 2 Packungen Pekannusskerne 15

- 2 Apfel

« 2 Packungen Grunkohl

+ 1 Packchen korniger Senf 10

+ 1 Packchen Hihnerbrihgewtrz

Was du zu Hause benétigst
« 1%EL Weizenmehl !

« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Olivenol

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen und Auflaufform
« Backblech und Backpapier
+ mittelgroBe Pfanne

+ Kiichenreibe

« Messbecher

« Frischhaltefolie

» Zahnstocher

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Senf (10), Nisse
(15). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 773kcal, Fett 43.4g,
Kohlenhydrate 55.5g, Eiwei3 37.1g

1. Fiillung zubereiten

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den Kéase fein
reiben und mit den Cranberrys und der
Zwiebelmarmelade vermischen.

2. Rouladen fiillen

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp
abtupfen, zwischen Frischhaltefolie mit einer
schweren Pfanne oder einem Fleischklopfer
ca. 0,5cm dinn klopfen und von beiden
Seiten kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Fiillung auf dem Fleisch platzieren, das
Fleisch aufrollen und die Rouladen mit
einem Zahnstocher oder Schaschlikspiel3
fixieren.

3. Rouladen garen

Die Rouladen in eine Auflaufform geben,
mit 2-3EL Olivendl betrdufeln und im Ofen
20-30Min. backen, bis sie leicht gebraunt
und gar sind.

4. StiBkartoffeln résten

Die SuiBkartoffeln ggf. schilen, in ca. Tcm
groBe Wirfel schneiden und auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech mit 2EL
Olivendl und je 1/2TL Salz und Pfeffer
vermengen. Zu den Rouladen in den Ofen
geben und in ca. 15Min. goldbraun und
knusprig backen. Die Pekanniisse grob
hacken und wahrend der letzten ca. 7Min.
auf dem Blech mitrosten.

5. Griinkohlsalat vorbereiten

Die Apfel vierteln, entkernen und in ca. Tcm
groBBe Wiirfel schneiden. Die Striinke
entfernen, den Griinkohl in Stiicke zupfen
und mit 1/2TL Salz 1-2Min. kréaftig
durchkneten. 3-4EL Olivendl, 2-3EL Essig, 1-
2EL Wasser, den Senf und je 1 kréftige Prise
Zucker verrihren und Griinkohl, Apfel,
SiiBkartoffeln und Niisse kurz vor dem
Servieren mit dem Dressing vermengen.

6. Sauce zubereiten

Sobald die Rouladen fertig sind, den
ausgetretenen Bratensaft in einer
mittelgroBen Pfanne und mittelhoch
erhitzen. Mit 1,5EL Mehl bestduben und ca.
30Sek. umrihren, 300ml Wasser angiel3en,
die 1/2 des Briihgewiirzes einriihren, kurz
aufkochen und bis zur gewlinschten
Konsistenz einkdcheln lassen. Die Rouladen
mit der Sauce betrdufeln und mit dem
Griinkohl-Apfel-Salat servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning



	Putenroulade mit Cranberry-Käse-Füllung
	dazu Grünkohl-Apfel-Salat mit Süßkartoffel
	Was du von uns bekommst
	1. Füllung zubereiten
	2. Rouladen füllen
	3. Rouladen garen
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien

	4. Süßkartoffeln rösten
	5. Grünkohlsalat vorbereiten
	6. Sauce zubereiten
	Allergene
	Nährwertangaben pro Portion




