Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Mit Obatzda gefiilite Hahnchenroulade

Zutaten
(fiir 4 Personen):

4 Hahnchenschnitzel
4 Scheiben Bacon
100 g Obatzda

6 EL Mehl

2 Eier

150 g Salzbrezeln

2 EL Butterschmalz
500 g Sauerkraut
250 ml Gemusebrihe
Salz und Pfeffer

2 Lorbeerblatter

3 Wacholderbeeren
2 Lauchzwiebeln
Petersilie

Nahrwerte:
Pro Portion ca. 682 kcal, 27 g Fett, 47 g Kohlenhydrate, 58 g Eiweil}

Zubereitungszeit:

circa 45 Minuten


https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/

WE LOVE
GEFLUGELS

Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Mit Obatzda gefiillte Hahnchenroulade
Zubereitung:

1. Zundchst die Hahnchenschnitzel mit einer Scheibe Bacon belegen, mit
Obatzda bestreichen und zusammenrollen.

2. Jetzt die Hahnchenrouladen erst in Mehl...

3. ..dannin verquirltem Ei...



https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/
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Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Mit Obatzda gefiilite Hahnchenroulade

4. ..und anschlieBend in zerbroselten Salzbrezeln wenden.

5. Als nachstes die panierten Hahnchenrouladen in Butterschmalz von allen
Seiten jeweils 5 bis 7 Minuten knusprig ausbacken.

6. Wahrenddessen das Sauerkraut mit Briihe, Lorbeerblattern und
Wacholderbeeren 15 Minuten kdcheln lassen.

7. Zum Schluss die mit Obatzda gefiillten Hahnchenroulade auf dem



https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
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Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Mit Obatzda gefiilite Hahnchenroulade

Sauerkraut anrichten, mit Lauchzwiebelringen und gehackter Petersilie
toppen und geniellen. An guadn.
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Einkaufstipp

Heimische, nachhaltige und nach hohen Standards erzeugte Lebensmittel sind dir wichtig? Dann achte beim

Einkauf von Gefliigelfleisch auf die ,D“s auf der Verpackung: diese garantieren dir Gefliigelfleisch aus
Deutschland.

Weitere Informationen rund um Gefliigelfleisch aus Deutschland sowie viele leckere Rezepte finden Sie auf
www.deutsches-gefligel.de



https://welove.deutsches-gefluegel.de/www.deutsches-geflügel.de
https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
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