Gefiillte WeiRkohlblatter
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Angerichtete WeiRkohlblatter, gefullt mit Hackfleisch
und Bulgur, auf Reis

Nun habe ich mich endlich einem groflen WeiBkohl gewidmet, der
schon einige Wochen im Kuhlschrank vor sich hindimpelte.
Weisskohlkoepfe konnen so etwas ab und sind hart im Nehmen.
Ich habe die auBersten, leicht trockenen Blatter entfernt und
dann vier grofe, frische und knackige Blatter fiur die
gefullten WeiBkohlblatter gewahlt. Das Rezept ist fur zwei
Personen.

Fir die Fullung nehmen Sie Rinderhackfleisch, feinen Bulgur
oder Couscous und Zwiebeln und Knoblauch. Das Gemise schneiden
sie klein und vermischen dann alles in einer groBen Schissel.
Geben Sie alle Gewlrze hinzu und verruhren Sie alles kraftig.
Es wirde sich zwar anbieten, noch 1-2 Eier zu der Masse
hinzuzugeben, um sie zu binden. Ich bin jedoch bei den
ursprunglichen, rohen Zutaten geblieben. Aus diesem Grund
brauchen die geflllten WeiBkohlblatter auch mindestens 60 Min.
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Garzeit 1in einer Bruhe, denn einerseits mussen die
WeiBkohlblatter gegart werden, andererseits aber auch das rohe
Hackfleisch und das Gemiuse. AuBerdem gart in dieser Zeit der
Bulgur/Couscous und zieht auch eine Menge Flussigkeit aus der
Bruhe.

Gefullte WeiBkohlblatter in der Pfanne im Gemusefond

Zutaten:
* 4 grolle WeiBkohlblatter

Zutaten fiir die Fillung:

250 g Rinderhackfleisch
1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
4 EL feines Bulgur oder Couscous
1 EL Worchestershire-Sauce

e 1 EL Senf
1
1
5
S

TL dunkle Sojasauce
TL Harissa

TL Ras el Hanout
charfes Paprikapulver
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e Salz
e Pfeffer

* 500 ml Gemusefond

« 5 TL dunkle Sojasauce
e 1-2 TL Teriyakisauce
* 5 TL Hoisinsauce

1 Tasse thailandischer Duftreis

Geben Sie in die vier grolBen Weisskohlblatter jeweils ein
Viertel der Fullung. Wenn Sie eine Kuchenschnur zur Verfugung
haben, binden Sie jeweils ein Blatt damit zusammen. Sie koOnnen
aber auch einfache Zahnstocher nehmen, um die Rouladen
zusammenzustecken.

Erhitzen Sie in einer groBen Pfanne einen halben Liter
Gemusefond. Legen Sie die vier gefullten WeiBkohlblatter
hinein, setzen Sie den Deckel auf die Pfanne und lassen Sie
die Weilkohlblatter bei ganz kleiner Hitze 60 Min. kocheln.
Nach dem Garen geben Sie die asiatischen Saucen in den Fond,
um eine dunkle Sauce zu erstellen, die Sie auf die
WeiBkohlblatter und den Reis geben konnen.

Garen Sie den Reis, den Sie zu den WeiBRkohlblattern servieren.
Richten Sie gefullten WeiRkohlblatter und den Reis auf einem
Teller an, uUbergiefen Sie alles mit ein wenig Sauce und
garnieren es mit frischem Schnittlauch.



