Butaris

Putenrollchen mit Zucchini-Feta-Fullung
und Zuckerschoten

Arbeitszeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel

Nahrwerte pro Portion ca.

Fett 469
Kohlenhydrate 57 g
Eiweil3 269
Brennwert 754 kcal /3150 kJ

Zutaten fur 4 Portionen
Putenrdéllchen und Brot:

3 Knoblauchzehen

2 Stiele Thymian

200 g Fetakase

1 Zucchini

4 Putenschnitzel (a 160 g)
2 EL Butaris Butterschmalz
1 Ciabatta

125 g Krauterbutter

Cemuse:

250 g Zuckerschoten

160 g Kirschtomaten

1 EL Butaris Butterschmalz
2 EL Puderzucker

3 EL Balsamico-Essig

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Schritt 1/4

Knoblauch schalen und in feine Wurfel schneiden. Thymian waschen, trocken
schutteln und Blattchen, bis auf einige zum Garnieren, von den Stielen zupfen.
Knoblauch, Thymian und Fetakase in einer Schussel verrdhren, mit Salz und
Pfeffer wlrzen. Zucchini waschen, Enden abschneiden und der Lange nach in
dunne Scheiben schneiden.



Butaris

Schritt 2/4

Fur die Putenrollchen mit Zucchini-Feta-Fullung das Fleisch waschen, trocken
tupfen und leicht plattieren. Schnitzel mit ¥ der Feta-Paste bestreichen und
jeweils mit einer Zucchinischeibe belegen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Zu
Rollchen aufrollen und mit Holzspief3en feststecken. Butaris Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und die Réllchen unter Wenden ca. 5 Minuten braten. Die
Rollchen auf einen ofenfesten Teller setzen und ca. 15 Minuten im vorgeheizten
Backofen bei 125 °C Umluft (E-Herd: 150 °C) zu Ende garen.

Schritt 3/4

Ciabatta in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. Jede Scheibe mit1TL
Krauterbutter bestreichen und im Ofen ca. 10 Minuten rosten.

Schritt 4/4

Zuckerschoten waschen und putzen. Tomaten waschen und halbieren. Butaris
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Zuckerschoten darin anbraten.
Puderzucker Uber die Schoten sieben und karamellisieren lassen. Kirschtomaten
dazugeben und ca. 3 Minuten mitschwenken. Mit Balsamico-Essig abldéschen und
mit Salz und Pfeffer wurzen. Die Putenrollchen mit Zucchini-Feta-Fullung in
Scheiben schneiden. Zuckerschoten-Gemuse und Putenrdllchen auf Tellern
anrichten und mit Thymian garnieren. Gerostetes Krauterbaguette dazu reichen.

Guten Appetit wlnscht Butaris
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