Hdhnchen-Roulade mit Réstkartoffeln und Estragon-Sofle

Fiir 2 Personen
2 Hiahnchenkeulen-Filet 300 g Kartoffeln, fest 6 Scheiben Parma-Schinken

300 g Karotten 200 g Petersilienwurzel 20 g Ingwer

1 Zwiebel, klein 2 Tomaten in Ol 2 Schalotten

1 Bund Estragon 2 Blétter Salbei 0,5 Bund Kresse

3 TL Estragonsenf 1 EL Speisestérke 4 EL Butterschmalz

100 g siifle Sahne 500 ml Kalbsfond 250 ml Weiflwein, trocken
2 EL Olivenol Rapsol Zucker

Pfeffer, schwarz Meersalz

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Die Hihnchenkeulen waschen, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und in Klarsichtfolie einwickeln. Das Fleisch flach klopfen, von der Folie befreien
und mit dem Senf bestreichen. Die Salbeibldtter und die Tomaten in das Fleisch einwickeln
und die Roulade mit dem Schinken umwickeln. Zwei Essloffel Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen, die Roulade darin kurz anbraten und fiir 15 Minuten in den Backofen geben. Die
Kartoffeln schéilen und in Salzwasser gar kochen. Anschliefflend die Kartoffeln abgieflen und
in Spalten schneiden. Den iibrigen Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffelspalten
darin anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Karotten und die Petersilienwurzel schélen,
halbieren und schrég in drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Die Zwiebel und den Ingwer
ebenfalls schéilen und fein wiirfeln. Die Kresse zupfen. Das Olivenol in einem Topf erhitzen,
den Ingwer- und die Zwiebelwiirfel zugeben und bei mittlerer Hitze zwei Minuten diinsten.
Anschlieffend die Karotten, die Petersilienwurzel und den Zucker hinzugeben und weitere zwei
Minuten mitdiinsten. Das Ganze salzen und zugedeckt fiir acht Minuten garen und nochmals
abschmecken. Die Schalotten abziehen, in Wiirfel schneiden mit etwas Rapsdl in einer Pfanne
anschwitzen und mit dem Weilwein abloschen. AnschlieBend den Kalbsfond dazugeben und mit
der Sahne einkocheln. Die Sofle durch ein Sieb passieren. Den Estragon fein hacken, auch in die
Sofle geben und mit Speisestérke andicken. Die Kresse {iber das Gemiise geben. Die Rouladen mit
den Rostkartoffeln und dem Gemiise auf Tellern anrichten und mit der Estragonsofie garnieren.
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