Hahnchenrollchen mit Walniissen und
Pflaumen

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

E .. 530 kcal/ 2.220 Fett: 26 g
nergie: | o
Davon geséttige
EiweiB: 45¢g Fettséuren:
Kohlenhydrate: 29 g ungeséattige Fettsduren: 18 g
ca. 25 Minuten
Zubereitung: Zutaten fiir 4 Portionen :
1. Die Pflaumen waschen und in zwei Halften schneiden. AnschlieBend in eine 4 rote Pflaumen
Schiissel geben und kochendes Wasser dariiber schiitten. Wasser abkiihlen lassen, 8 kleine Hahnchenbriste
dann das Wasser abgieBBen, die Pflaumen schélen und in kleine Wrfel schneiden. Salz, Pfeffer frisch gemahlen
4 Scheiben Tilsiter
2. Die Hahnchenbriiste ausbreiten, diinn klopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 Eier
Die kleingeschnittenen Pflaumen und je eine halbe Kase-Scheibe darauf geben. Nun 160 g Semmelbrosel .
zusammenrollen und je mit einem Zahnstocher fixieren. 150EE gl‘_"fO"I'ISChe Walntsse, fein gehackt
Iveno!

3. Die Eier in einer Schussel verquirlen. Die Semmelbrésel und die Walniisse in einer
weiteren Schiissel miteinander vermischen. Die Réllchen mit Ei bestreichen und anschlieBend mit der Semmelbrésel-Walnuss-Mischung
panieren.

4. Die panierten Hahnchenrdlichen in einer Bratpfanne mit Olivendl von jeder Seite fir 3-4 Minuten anbraten. AnschlieBend auf einem
Stiick Kiichenpapier abtropfen lassen, den Zahnstocher entfernen und bei Bedarf noch etwas salzen.

Tipp: Zu den Hahnchenrélichen passt besonders gut ein griiner Salat.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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