Kohlrouladen mit Faschiertem und Reis in Paradeissofle

Fiir 4 Portionen

« 8 Blatter Weiltkohl

+ 100 g Reis

« 2 Paradeiser

+2 Zwiebeln

2 Zehen Knoblauch

+ 4 EL Pflanzendl

+ 500 g gemischtes Faschiertes
+ 1 EL gehackter Petersil

+ 2 EL Paradeismark

« Salz, Pfeffer

+ gehackter Petersil zum Servieren

1. Kohlblatter in einem groRen Topf mit kochendem Salzwasser nach und nach ca. 3 bis 4 Min. blanchieren, bis
sie weich sind. Aus dem Wasser nehmen und abkiihlen lassen.

2, Reis ca. 6 Minuten kochen, bis er halbgar ist.

3. Die Enden der Paradeiser kreuzweise einschneiden. Wasser in einem kleinen Topf zum Kochen bringen und
die Paradeiser darin kocheln, bis sich der Einschnitt leicht 6ffnet. Mit einem Schaumloffel herausnehmen und
in eine Schiissel mit Eiswasser geben. Paradeiser vorsichtig schalen und anschlieend piirieren.

4, Zwiebeln und Knoblauch fein hacken, in einer Pfanne mit 2 EL Pflanzendl anbraten, bis sie gebraunt sind.

5. Faschiertes, gebratene Gemusemischung, gehackten Petersil und Reis in einer grof3en Schissel vermengen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Strunk der blanchierten Kohlblatter herausschneiden. Ca. 2 bis 3 Essloffel der Fleischfiillung auf die Mitte
eines Weiltkohlblatts geben, einrollen und beiseitelegen. Mit den restlichen Kohlblattern wiederholen.

7. Paradeiserpliree, Paradeismark und Salz mit etwas Wasser verriihren, sodass eine Sole entsteht.
8. Geflillte Kohlrouladen in einem Brater mit etwas Pflanzendl von allen Seiten anbraten. Paradeissole

dazugeben und zugedeckt liber kleiner Hitze ca. 30 Minuten kocheln lassen. Kohlrouladen mit gehacktem
Petersil bestreut servieren.



