Hdhnchen-Roulade im Speckmantel mit Paprika-Sofe

und Kartoffelgratin Zutaten
Fiir die Hihnchen-Roulade:
2 Hahnchenbrustfilets a 200 g 100 g Ziegenfrischkéise 10 Scheiben Friihstiicksspeck

3 getrocknete Ol-Tomaten 1 Bund Basilikum Chiliflocken

Ol, Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Paprikasauce:

1 grofe rote Paprikaschote 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
100 ml Sahne 300 ml Gefliigelfond 2 Zweige Thymian
1 TL edelsiifles Paprikapulver Speisestirke Zucker

Ol, Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelgratin:

300 g mehligk. Kartoffeln 1 Knoblauchzehe 200 ml Sahne
100 ml Milch 1 Thymianzweig 1 Muskatnuss
Butter Salz Pfeffer

Fiir die Hihnchen-Roulade: Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Hihnchenbrustfilets abspiilen, trockentupfen, lings aufschneiden und aufklappen, so dass
man ein Rechteck erhilt. Das Fleisch mit Frischhaltefolie leicht plattieren und gegebenenfalls
zurechtschneiden.

Die Filets salzen und pfeffern. Tomaten kleinhacken und mit dem Frischkése, Salz, Pfeffer und
Chiliflocken vermengen. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und abzupfen. Die Hihnchenbrust-
filets mit der Frischkisemasse bestreichen, vollstindig mit den Basilikum-Blittern belegen und
von der Léingsseite zu einer Roulade aufrollen.

Die Roulade jeweils mit 5 Speckstreifen umwickeln und die Seiten mit Zahnstochern verschlie-
Ben.

Die Rouladen von allen Seiten in Butter und Ol anbraten und im Backofen garziehen lassen.
Fir die Paprikasauce: Schalotte und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Paprika wa-
schen, abtrocknen, vom Kerngehéuse befreien und klein schneiden.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Paprika, Schalotte und Knoblauch in Ol und Butter
andiinsten, mit Salz, Pfeffer, Zucker und Paprikapulver wiirzen. Den Thymianzweig hinzufiigen.
Mit dem Fond und der Sahne abléschen und weich kochen.

Die Sauce piirieren und durch ein Sieb passieren.

Je nach Bedarf mit Speisestdrke abbinden und kurz vor dem Servieren mit einem TL Butter
aufschdumen.

Fiir das Kartoffelgratin: Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schilen und auf dem Gemiisehobel in feine Scheiben schneiden. Thymian abbrau-
sen und trockenwedeln. Knoblauch abziehen und andriicken.

Die Sahne mit Milch, dem Thymianzweig, Knoblauchzehe, Muskat, Salz und Pfeffer aufkochen
lassen. Die Kartoffelscheiben dazugeben und darin bissfest garen. Anschlielend Thymian und
Knoblauch entfernen.

FEine feuerfeste Form ausbuttern und die Kartoffelscheiben mit der Sahne-Milch-Mischung darin
umfiillen. Im Backofen 10 Minuten backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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