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Cheese-Turkey-Spielle

Foto: IDG

Zutaten (fur 4 Personen):
4 Putenbrustschnitzel a 120 g
200 g Cheddar

100 g Bergkase

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
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1 rote Peperoni

1 grine Jalapefio

25 g Butterschmalz

1 TL Paprikapulver edelsufR

100 ml Gefligelbrihe

75 g Frischkase

75 g Schmand

250 g Sahne

Salz und Pfeffer

4 rote Spitzpaprika

8 braune Champignons

2 EL Olivenol

Petersilie

Zubereitung:

Fir die Kasesauce den Kase grob reiben, mischen und ein Viertel davon zur Seite stellen.
Zwiebel und Knoblauch schalen und fein hacken. Peperoni und Jalapefio der Lange nach
halbieren, entkernen und fein hacken. Alles in Butterschmalz glasig anschwitzen,
Paprikapulver unterrihren und 1 Minute weiter braten. Mit Brihe abléschen und 3 bis 4
Minuten einkochen lassen. Geriebenen Kase, Frischkase, Schmand und Sahne
unterrihren und unter gelegentlichem Ruhren etwa 20 Minuten kécheln lassen, bis der
Kaése geschmolzen ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Flr die Spielse die
Putenbrustschnitzel flachklopfen und der Lange nach in vier Streifen teilen. Jeden Streifen
mit Pfeffer wlrzen und mit restlichem geriebenem Kase gleichmalig bestreuen.
Putenstreifen der Lange nach aufrollen, auf gewasserte HolzspieBe stecken und bei
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geschlossenem Deckel 6 bis 8 Minuten bei mittlerer direkter Hitze grillen, dabei einmal
wenden. Spitzpaprika und Champignons putzen, mit Olivendl einreiben, salzen und tber
direkter Hitze bei geschlossenem Deckel 12 Minuten grillen, dabei nach der Halfte der
Grillzeit wenden. Cheese-Turkey-SpieRe mit dem Gemuse anrichten und mit Kasesauce
und Petersilie geniel3en.
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