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Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
- Nahrwert: Portion (1/4): kcal 458
MIT ZUCCHINI e
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FUR 4 PERSONEN UND SO WIRDS GEMACHT
2 Pouletbriistli 1. Involtini: Pouletbriistli auf die Arbeitsfla-
(je ca.150 g) che legen, aufschneiden, sodass 4 Poulet-
0,5TL Salz platzli entstehen, zwischen einem Plastik-
wenig Pfeffer beutel mit einem Pfannenboden etwas flach
140 g Frischkése (z. B. Knob- | klopfen, wiirzen, mit je 1 EL Frischkése — 'i
lauch-Kréuter, bestreichen. Zucchini ldngs in ca. 5 mm R PoLENTA
Contadou) dicke Stangeli schneiden, darauf verteilen. . e e
1 Zucchini (ca. 200 g) Pouletplétzli aufrollen, mit je 2 Zahnstochern ;Jh il n
fixieren. p — A
11 Wasser
190 g Polenta Ticinese 2. Polenta: Wasser in einer Pfanne aufko- “ £ :
60g geriebener Kase chen. Polenta einriihren, unter Riihren \
bei kleiner Hitze ca. 2 Min. zu einem dicken
Oliven6l zum Braten Brei kdcheln. Kése und restlichen Frischkase
daruntermischen, zugedeckt beiseitestellen.
3. Anbraten: Ol in einer Bratpfanne heiss
werden lassen. Hitze reduzieren, Involtini
In Zusammenarbeit mit rundum ca. 10 Min. braten, mit der Polenta
anrichten.
Dazu passen: Zitronenschnitze und Kapern.




