QHonna

GEFLUGEL-GENUSS PUR

"HAHNCHEN-ROULADE FLORENZ MIT CREMIGEM
KARTOFFELGRATIN UND FELDSALAT

Zutaten (10 Portionen):

Fiir das Kartoffelgratin:

350 ml Sahne

350 ml Gefliigelfond

50 g Parmesan (gerieben)

Salz, Pfeffer, Muskat

1,5 kg Kartoffeln (mehligkochend, in 2 mm Scheiben)
40 g Butter (in Flockchen)

10 HANNA Hahnchen-Roulade Florenz ca. 150 g,
Artikel-Nr. 1017001

Fiir den Feldsalat:

120 ml heller Balsamicoessig
80 g Dijonsenf

120 ml Olivendl

Salz, Pfeffer, Zucker

100 g Weil3brot (in Wiirfeln)
30 g Butter

350 g Feldsalat (geputzt)

Zubereitung:

1. Sahne, Gefligelfond und Parmesan verriihren, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, mit Kartoffelscheiben
vermischen und auf einem tiefen GN-Blech oder in Portionsférmchen verteilen. Butterflockchen iberstreuen und
im vorgeheizten Kombidampfer bei 180 °C ca. 25 - 30 Minuten garen. =

2. Hahnchen-Rouladen Florenz auf ein GN-Blech geben und im vorgeheizten Kombidampfer bei 180 °C Heif3luft ca.
28 - 30 Minuten zubereiten.

3. Balsamicoessig, Senf, Ol und 3 EL Wasser zu einer Vinaigrette verriihren, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Weillbrotwiirfel in schaumender Butter goldbraun rosten. Feldsalat mit Vinaigrette betraufeln-und mit Croutons -
bestreuen. Hdhnchen-Roulade Florenz diagonal halbieren, mit Feldsalat und Kartoffelgratin anrichten und servieren.

~ Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

Néahrwerte (pro Portion):
Energie: 2978 kJ / 713 kcal

EiweiB#32,5g , s
Fett: 49,4 ¢ —
Kohlenhydrate: 34,3 g Tty

- Tipp: Fiir besondere Anlisse kann das Gratin mit etwas fein gehacktem Triiffel und / oder etwas Triiffelol vérfeinéfi e
werden. ‘ =



