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Kochdauer: Putenroulade mit Apfelftllung
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:
gut machbar

Zutaten fur 4 Portionen:

4 Stk. Putenschnitzel
Pfeffer, weil
1 EL Sonnenblumendl
Zitronensaft
2 Stk. sauerliche Apfel
Salz
Majoran
Zitronenschalen, unbehandelt
125 ml Wasser

Mein personlicher Tipp
Foto: LK STMK/Wolfgang Lackner - Nicht zur freien Verwendung

Es sieht auch nett aus, wenn die

Roulade in der Mitte schrag

durchgeschnitten und so o Putenschnitzel leicht klopfen und mit Salz, Majoran, Thymian und Pfeffer wiirzen.

angerichtet wird. o Apfel waschen, entkernen, in Spalten schneiden, mit Zitronensaft, Majoran und
Thymian wirzen und auf dem Fleisch gleichméaRig verteilen.

o Seitenrander einschlagen, Fleisch eng einrollen und Enden mit einer Rouladennadel
fixieren.

o In Ol rundum anbraten, mit Wasser aufgieRen und zugedeckt bei geringer Hitze
diinsten.

o Zahnstocher entfernen, Roulade in Scheiben schneiden und mit Saft anrichten.

Zubereitung

Elisabeth Hormann

Seminarbauerin aus Bruck an der Mur
A" J

Quellen:

Landwirtschaftskammer
Steiermark/Wolfgang Lackner: Rezept
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