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Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O
Zutaten
Fir die gefiillten Hiihnerrouladen die Hiihnerschnitzel vorsichtig flach
klopfen. Salzen und pfeffern, je ein Blatt Schinken darauflegen und mit 2 groRe Hiihnerschnitzel
der Hélfte der gehackten Petersilie und Gurken bestreuen. Die Schnitzel
so fest wie moglich einrollen und mit Rouladen-SpieRchen fixieren. 2 Blatt Raucherschinken
In einer beschichteten mittelgroRen Pfanne die Rouladen scharf von .
allen Seiten anbraten, mit der Hiihnersuppe aufgieRen und alles ca. 25 4 EL Petersilie (gehackt)

Minuten kdcheln lassen.

Die Rouladen dabei 6fters wenden, damit sie schon durch sind. Nach 20 4 EL Essiggurken (gehackt)

Minuten den WeiBwein dazugeben und noch einmal aufkochen. Das Salz
Maizena in wenig Wasser anriihren und ebenfalls dazugeben und unter
standigen riihren ca. 1 Minute kochen lassen. 1/4 | Hihnersuppe

Mit Gemiise und Spatzle servieren. o
1/16 | WeilBwein

1 EL Maizena
Wasser

Pfeffer
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