Gefiillte Pouletbristli mit Bdrlauchricotta

2509 Ricotta
18 Bdrlauch

Salz, Pfeffer

2 grosse Pouletbriistli oder
q kleine Pouletbristli
8 frihstickspecktranchen
restliche Ricottamasse
1,sdl Rahm
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gut waschen und in feine Streifen schneiden,
davon eine #andvoll als Garnitur auf die Seite
legen

Rest zum Ricotta geben

alles gut mischen

Grosse halbieren

jedes Pouletbristli aufschneiden und mit 1 EL
Ricottamasse fiillen

um jedes fleisch 2 Specktranchen wickeln, so
dass sie zusammenhalten und die Fiillung nicht

auslauft

in eine bebutterte Gratinform legen

mischen, iber das fleisch verteilen

im auf 200° vorgeheiztem Ofen 20-25 Min.
iberbacken

Servieren mit Reis, Bratkartoffeln, Nudeln

als Garnitur auf jeden Teller ein Hdufchen
Bdrlauchstreifen drapieren
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