Rulouri de jambon cu pui si sos vanatoresc

Dificultate usoara

Timp de preparare 30 min
Timp total 1h 10 min
Dimensiune de servire 4 portii
Ingrediente

Rulourile de pui

4 tije patrunjel proaspat

60 - 80 g ceapa, taiata jumatati

2 catei de usturoi

20 g unt

250 g supa de legume (eventual din concentrat de legume preparat in casa)
200 g vin rosu

1 lingurita rozmarin, proaspat

800 g cartofi, taiati cuburi (cca. 2 cm)

600 g piept de pui file, fara piele (4 buc. de cate aprox. 150 g)
8 felii jambon crud-uscat

400 g ciuperci champignon, proaspete, taiate lamele

50 g vin rosu

15 g faina

60 g smantana maturata, 30% grasime
2 prize piper macinat, sau dupa gust
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Pregatire
Rulourile de pui
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Sosul

2.

Puneti in bol patrunjelul si tocati 5 sec./viteza 8. Transferati intr-un castronel si dati deoparte.
Puneti in bol ceapa si usturoiul si tocati 5 sec./viteza 5. Curatati peretii bolului cu spatula.
Adaugati untul si sotati 3 min./120°C/viteza 2, fara paharul de masurare.

Adaugati supa de legume, vinul rosu si rozmarinul si aduceti la fierbere 10 min./Varoma/viteza
1. Intre timp, puneti cuburile de cartofi in cosul de indbusire si puneti-| deoparte. T&iati bucatile
de piept de pui in doud, pe lungime, si infasurati fiecare bucata obtinuta intr-o felie de jambon
crud, apoi in folie alimentara. Dispuneti rulourile in tava Varoma. Addugati in tava Varoma o
parte din ciupercile taiate, iar restul puneti-le in recipientul Varoma. Puneti deoparte ansamblul
Varoma.

Introduceti cosul de inabusire, pozitionati Varoma si fierbeti in aburi 20-25 min./Varoma/viteza
1. Asezati rulourile de pui, ciupercile si cartofii pe o farfurie pentru servit si pastrati-le la cald.

Lasati Tn bol doar 200 g de fiertura (pastrati restul pentru o alta utilizare). Adaugati vinul rosu,
faina, smantana si piperul si mixati 5 sec./viteza 4. Curatati peretii bolului cu spatula.

ncalziti 3 min./100°C/viteza 2. Serviti rulourile de pui si legumele imediat, stropite cu sos si
presarate cu patrunjel tocat.
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