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Puten-Kiirbis-
Roéllchen

Zutaten flir 4 Pottionen
(35 Minuten + Wartezeit)

» 500 g Hokkaido-Kurbisfrucht-
fleisch 1 Zwiebel « 1 Knoblauch-
zehe ¢4 EL Ol » Salz » Pfeffer
» 150 g TK-Blattspinat » 4 diinne
Putenschnitzel (je ca. 80 g) = 150 g
Speckwiirfel « 500 ml Hithnerbriihe
» 200 g Schlagsahne « 3 Stiele Peter-
silie » 2 EL heller Soflenbinder

KUrbisfleisch klein wirfeln.
Zwiebel und Knoblauch schélen,
beides fein wiirfeln, alles in 2 EL Ol
andlnsten, salzen, pfeffern. Halfte
Klrbis-Zwiebel-Mix herausnehmen,
beiseitestellen. Gefrorenen Spinat zum
restlichen Kirbis geben, 6-8 Minuten
unter Rihren dlnsten, dann salzen,
pfeffern und abkuhlen lassen.
Fleisch salzen, pfeffern. Kiirbis-
Spinat-Mix darauf vertellen,
aufrollen, mit HolzspieBchen fixieren.
Pfarnne séubern. Rest Cl darin er-
hitzen, Rélichen anbraten. Speck zu-
fligen, kurz mitbraten. Kirbis-Zwiebel-
Mix, Brithe, Sahne zugeben. Ca.
10 Minuten zugedeckt schmoren.
Petersilie hacken. SoBenbinder
in den kochenden Schmorfond
rlhren, ca. 1 Minute kécheln, salzen,

. pfeffern. Réllchen mit Petersilie

bestreuen. Dazu schmeckt Reis.

Pro Portion: 600 kcal:

54 g E,38.g F, 129 KH
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