Héhnchenroulade mit Spinat und Spargel

] Spinot putzen, grindlich waschen, blonchieren und abfroplen 4 Das Butterschmolz in einer Pfonne eshitzen und die Rouladen
Inssen. Die Hihnchenschritzel diinn klofen und mit Solz und dorin anbroten. 250 ml Kochsud vom Spargel sowie Wein angiaBen
Frafter wiirzen. und die Rouladen etwa 15 Minuten kicheln. Aus der Plomne

nelmen und warm stellen,

2 Spoegel woschen, weiien Spargel schiilen und beide Sorten
in kochendem Solzwosser mit Zucker und Butter bisstest garen. 5 Den Bratfond mit Sahne oufgieBen und efwns einkachen
AbgieBen (Kochsud nufbewahren) und obiropfen lossen. Iinssen. Mit Solz und Pleffer nbschmedken. Hihechenrouladen mit

fler Sauce servieren.

3 Di Hahnchenschnitzzl mit Frischkeise bestreichen und den
Blattspinat dorout verfallen, I jedes Schnitzel je eine weifle und
riine Sporgelsfonge lagen. Schnitzel zusammenrollen und fest

binden, Pro Portich

ProPaints Wert 8

Fiir 4 Portionen
80 g Blattspinat

8 Hihnchensehnitzel
Solz und Pfeffer

je 8 Stangen weiller und
griiner Spargel, nur die
oberen 10 an

1 Prise Zutker
1Tl Margarine
60 g Frischkiise

1 El Butterschmalz
250 ml Weilwein
Pleffer, 150 ml

Cremfine zum Kochen




