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Geile Roulade von udith siadier

Mengen fur 23 Personen

Poulet auf hoher Stufe ca. 5 Min. anbraten, zuriickschalten und auf kleiner Stufe ca. 5 Min. weiter braten, in einer
Schussel abkihlen lassen. Pilze und getrocknete Tomaten anbraten und beiseitestellen. Broccoli und Riebli
schneiden und in einer Pfanne dampfen, bis sie weich sind. Alles mischen und auf den Blatterteig verteilen und
anschliessend zu einer Roulade zusammenrollen.

Backzeit: ca. 20 Min. auf 220°C.

Gewiirze: Basilikum, Salz, Pfeffer

0.00 g Blatterteig 6 Stlick Blatterteig
13.8 Stiick Poulet  Pouletbrust, in Wiirfel geschnitten
0.00 g Schinken 3 Pack Schinken, in Wiirfel geschnitten
0.00 g Tomaten (getrocknet) 4 Glaser, getrocknete Tomaten, fein geschnitten
460 g Pilze  braune Pilze, in streifen geschnitten
0.00 kg Broccoli 4 Stiick Broccoli
0.00 kg Riuebli  ca. 8 Ruebli

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/geile-roulade--10



