Gefiillte Puten-Roulade auf Erbsen-Piiree

Fiir 2 Personen
3 Putenschnitzel a 150 g 2 Kartoffeln, fest 300 g Erbsen, TK

100 g Blattspinat 1 Lauchzwiebel 125 g Frischkése
20 g Butter 125 ml Sahne Olivenol
Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Einen Topf mit Wasser erhitzen und
die Kartoffeln zusammen mit den Erbsen darin kocheln lassen. Die Putenschnitzel waschen,
trocken tupfen, plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Lauchzwiebel abziehen und in
Ringe schneiden. Den Blattspinat abbrausen und trocken schleudern. Die Putenschnitzel mit
dem Frischkése bestreichen, mit dem Blattspinat und den Lauchzwiebeln belegen, das Fleisch
zu einer Roulade rollen und mit Zahnstochern befestigen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und darin die Rouladen anbraten. Anschlieflend die Zahnstocher entfernen und das Fleisch in
Frischhaltefolie und Alufolie einwickeln und in kochendem Wasser etwa sieben Minuten garen
lassen. Die Kartoffeln und die Erbsen abtropfen lassen, piirieren und das Ganze durch ein Sieb
driicken. Anschlieend mit der Sahne, Salz, Pfeffer und der Butter abschmecken. Die gefiillten
Putenrouladen und das Erbsenpiiree auf Tellern anrichten.
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