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Zutaten:
 • ϭ grŽƘeƐ ,ƺŚŶerĮ ůeƚ ;500Ͳϲ00 gͿ 
 • ϭ50 g drŽĐŬeŶĂƉrŝŬŽƐeŶ ;ϯ drŽĐŬeŶͲ
ĂƉrŝŬŽƐeŶ ƉrŽ ZŽuůĂĚeͿ 

 • 50 ŵů ^ŽŶŶeŶďůuŵeŶƂů 
 • ϰ �> ƐĂure ^ĂŚŶe
 • ϭ00 g ,ĂrƚŬćƐe
 • Ϯ �> tĂƐƐer
 • 'eǁƺrǌe͕ ^Ăůǌ ŶĂĐŚ BeůŝeďeŶ

ZEIT (Minuten) 40

PORTIONEN 3 Rouladen mit
Trockenaprikosen

1| Hühnerfi let waschen und trocknen, 
dann in große Stücke schneiden, jedes 
Stück mit einem Fleischklopfer klopfen. 
Die Fleischstücke mit Salz und Gewür-
zen bestreuen, anreiben.
2| Trockenaprikosen waschen und 
wenn sie weich sind, nicht unbedingt 
anschwellen lassen. 3-4 Trockenapri-
kosen am Rand von jedem geklopften 
Fleischstück geben.
3| Dann das Fleisch mit Trockenapriko-
sen zu Rouladen einwickeln. Am besten 
fest wickeln, sodass sie sich nicht öff nen. 
Oder die Rouladen mit Zahnstochen fi -
xieren, die aber dann beim Servieren  
entfernt werden müssen.
4| Eine Pfanne mit Öl vorheizen, die 
Rouladen von beiden Seiten anbraten. 
Die Rouladen bei starker Hitze, je eine 
Minute von beiden Seiten, braten.
5| Dann die gebratenen Rouladen in 
eine mit Öl bestrichene hitzebestän-
dige Form geben. Darauf saure Sahne, 
Wasser und grob geriebenen Hartkäse 
geben.
6| Die Rouladen mit Trockenaprikosen 
im Ofen bei 220 Grad etwa 15-20 Minu-
ten backen.
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www.kulinar.tv

Wir bereiten ein leckeres feierliches Gericht zu: Rouladen mit Trocken-
aprikosen! Wenn Sie keine Trockenaprikosen mögen, wählen Sie eine ande-
re Füllung nach Ihrem Geschmack: Trockenpfl aumen, Frischkäse, Paprika, 
Nüsse, Eier oder beliebiges. Aber gerade die Kombination von Hühnerfl eisch 
und Trockenaprikosen mit saurer Sahne und Käse ist unglaublich lecker, 
zart und feierlich. Wichtig ist, dass alles ganz einfach zubereitet wird.
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