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Rezept von Richard Rauch

Roulade vom Hendl, Rohschinken,
Karotten-Ingwer-Gemiise

1 Stunde 30 Minuten/fiir Ehrgeizige

Zutaten fiir 4 Personen
1 Huhn (ca. 1,2 kg), Salz, Pfeffer, 2 EL Butter, 30 sehr groBe Blatter Rohschinken.

Fir die Semmelfiille: 160 g Semmeln (altbacken, vom Vortag), 250 ml Milch, 50 g Butter, 3
Schalotten, Petersilie, Liebstockel, 6 Eier, Salz, Pfeffer, Muskatnuss.

Fiir das Karotten-Ingwer-Gemdse: 250 g Karotten, 6 Schalotten, 70 g Ingwer, Salz, Zucker,
Cayennepfeffer, 2 EL Butter, 100 ml Karottensaft, ev. etwas Starke, 1 kleiner Bund
Zitronenthymian, Schuss Gemisefond.

Zubereitung

Fir die Fille die Semmeln in diinne Scheiben schneiden und mit warmer Milch ibergieBen.
Schalotten wiirfelig schneiden, in Butter dlinsten, Petersilie und Liebstdckel fein hacken. Mit
Salz, Pfeffer, Muskatnuss und gehackten Krautern abschmecken. Aus den Eiern ein leichtes
Riihrei machen und dieses locker unter die Masse ziehen und anschlieBend 2 Stunde stehen
lassen.

Fir die Roulade die Fligerln entfernen, das Huhn von den Knochen an der Rickseite
herunterl6sen, danach vorsichtig das Fleisch tber das Brustbein ablésen. Die Knochen von
den Haxerln entfernen. Am Ende steht ein groBes flaches Stiick Hihnerfleisch zum Fiillen
bereit (Alternativ Hihnerbrust oder ausgeltéste Haxerln verwenden). Mit Salz und Pfeffer
wirzen, mit der Semmelftille bestreichen und zu einer Roulade drehen. (Die Uibrig gebliebene
Fille in kleine ausgebutterte Formchen fillen und ca. 30 Minuten mitbacken.)

Schinken auf Backpapier Uberlappend auflegen, das Fleisch darauflegen und in die
Schinkenblatter einrollen. Mit Kiichengarn befestigen. Im Rohr bei 150-160 °C HeiBluft auf
einem Gitterrost etwa 50 Minuten braten (nach Halfte der Garzeit wenden). Danach
herausnehmen und 30 Minuten rasten lassen. Vor dem Servieren in der Pfanne nochmals in
Butter anbraten.



Fiir das Gemise die Karotten schalen und in schrage Scheiben schneiden. Schalotten schalen
und in feine Spalten schneiden. Ingwer schédlen und reiben. In einer Pfanne Butter erhitzen,
Gemise dazugeben und durchschwenken. Mit Salz, Cayennepfeffer, frisch geriebenem
Ingwer und Zucker wiirzen und mit Karottensaft und Gemusefond aufgieBen. 10 Minuten
langsam diinsten. Wenn nétig, mit wenig Starke binden. Vor dem Servieren mit frisch
gehacktem Zitronenthymian verfeinern.

Die HendI-Roulade in Scheiben schneiden und mit dem Karottengemiise auf Tellern
anrichten, mit Zitronenthymian dekorieren.



