Fiillung:

180 g Frischkise (Petit
suisse)

1 Essloffel Doppelrahm

50 g Appenzeller, gerieben

1/2 kleiner Fenchel, fein
gehobelt

etwas Fenchelkraut, gehackt

Salz, Pfeffer, wenig
Cayenne-Pfeffer

12 Tranchen Truthahn- oder
Kalbsbraten
50 g Brunnenkresse

Sauce:
Salz, Pfeffer aus der Miihle
2 Essléffel Rotweinessig

4 Essléffel O1

GEFULLTE
FLEISCHROLLCHEN

(4 Personen)

Fiir die Fiilllung Frischkése, Doppelrahm und Appen-
zeller mit einer Holzkelle gut vermischen. Fenchel sowie
-kraut unterheben und alles gut wiirzen. Die Fiillung auf
die Fleischtranchen verteilen, aufrollen und auf vier
Teller anrichten. Mit Brunnenkresse garnieren.
Samtliche Zutaten flir die'Sauce zusammen vermischen
und dariiber verteilen.

Sauce:

6 Essloffel Rotweinessig

Salz, Pfeffer

2 Essléffel Mayonnaise

2 Essliffel Sanerrahm

3 Zweige Basilikum, in
Streifen geschnitten

6 Essloffel Olivenél,
kaltgepresst

6 Essloffel Sonnenblumenél

2 dl Hiihnerbouillon (aus
Wiirfeln)

150 g geschnetzeltes Poulet-
oder Kalbfleisch

250 g Bandnudeln (weisse
und griine)

1 Essléffel Ol

20 g Butter

1 Fleischtomate, geschilt,
entkernt, in Wiirfeli
geschnitten

200 g Sbrinz, an der
Rostiraffel geraffelt

N UDELS}TLF

(4 Personen)

Samtliche Zutaten fiir die Sauce zusammen verrithren
und beiseite stellen. Die Hithnerbouillon zum Kochen
bringen und das Poulet- oder Kalbfleisch portionen-
welse darin pochieren (1/2-1 Minute), Herausnehmen
und gut abtropfen lassen. .

Die Nudeln in viel Salzwasser unter Zugabe des Ols «al
dente» kochen. In ein Sieb leeren, gut abtropfen lassen.
In der Butter nochmals kurz schwenken und etwas
auskiihlen lassen. Die lauwarmen Nudeln in die Sauce
geben, Tomaten, Sbrinz und Poulet- oder Kalbfleisch
zufligen und alles sorgfaltig mischen. Auf Teller oder in
eine Schiissel anrichten.




