
Panierte  Chinakohlröllchen
mit Füllung

Man sagt zwar, weniger ist mehr …

Die mit einer Fischfüllung gefüllten Chinakohlblätter, die ich
nach  einem  Rezept  von  Peter  von  Aus  meinem  Kochtopf  mit
Änderungen  vor  einiger  Zeit  zubereitet  habe,  schmeckten
wirklich sehr gut. Es war noch jede Menge Chinakohl vorrätig.
Und einige Zutaten für eine schmackhafte Füllung auch. Was
liegt  also  näher,  nochmals  gefüllte
Chinakohlblätter  zuzubereiten,  diesmal  mit  einer  gänzlich
anderen Füllung?

Für die Füllung habe ich sehr klein geschnittene Hähnchenbrust
verwendet. Und gemischte Waldpilze, die ich ebenfalls sehr
klein geschnitten habe. Ich vermische das Ganze mit einer
Frischkäsezubereitung  mit  Pfifferlingen.  Da  diese  Zutaten
vermischt aber eher aussehen wie ein Salat mit einem Joghurt-
oder Mayonnaise-Dressing und somit zu wenig Bindung haben,
gebe  ich  ein  Ei  für  Bindung  und  eine  feingeriebene,
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getrocknete  Schrippe  für  Festigkeit  hinzu.

Vorrätig hatte ich auch noch rohen Schinken. Eigentlich bietet
sich  eher  durchwachsener  Bauchspeck  zum  Umwickeln  der
gefüllten Chinakohlröllchen an, aber ich habe einfach jeweils
eine Schinkenscheibe längs auf jedes Chinakohlblatt gelegt,
dann  die  Füllung  darauf  gegeben  und  die  Blätter
zusammengerollt.

Vemutlich  habe  ich  zum  Panieren  das  erste  Mal  selbst
Semmelbrösel zubereitet, indem ich eine trockene Schrippe auf
der Küchenreibe fein gerieben habe. Und die Panade mit diesen
Semmelbröseln schmeckt nach dem Frittieren tatsächlich besser
als mit dem fertigen, industriellen Produkt. Paniert habe ich
ganz klassisch zuerst in Mehl, dann Ei, dann Semmelbröseln.

Zutaten für 10 Röllchen:

10 Chinakohlblätter
10 Scheiben roher Schinken

Für die Füllung:

200 g Hähnchenbrust
120 g gemischte Waldpilze
150 g Pfifferlinge-Frischkäsezubereitung
1 Ei
1 trockene Schrippe
Salz
weißer Pfeffer

1–2 EL Mehl
1–2 Eier
1 trockene Schrippe

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit jeweils
5 Min.

Hähnchenbrust in sehr kleine Würfel schneiden. Pilze putzen
und ebenfalls sehr klein schneiden. Beides in eine Schüssel



geben.  Frischkäse  dazugeben.  Eine  Schrippe  mit  einer
Küchenreibe fein reiben und Semmelbrösel dazugeben. Ebenso das
Ei. Mit Salz und Pfeffer würzen und alles sehr gut vermischen.

Gefüllte  Chinakohlröllchen  vor  dem  Panieren  und
Frittieren

Wasser  in  einem  großen  Topf  erhitzen  und  Chinakohlblätter
darin 3 Minuten blanchieren. Mit einem Schaumlöffel vorsichtig
herausnehmen und auf ein oder zwei große Arbeitsbretter geben.
Dabei die Blätter jeweils gut auf dem Arbeitsbrett ausbreiten.
Jeweils eine Scheibe Schinken längs auf ein Chinakohlblatt
legen.  Jeweils  etwa  1  EL  der  Füllung  in  die  Mitte  eines
Chinakohlblatts auf den Schinken geben. Die Füllung zu einer
quaderförmigen  Portion  formen.  Das  Chinakohlblatt  jeweils
zuerst vom weißen Strunk her über die Füllung umschlagen. Dann
den grünen Blattteil darüber schlagen. Der blanchierte und
somit feuchte, grüne Blattteil eignet sich gut, um jeweils die
Seiten  des  Chinakohlröllchens  einzuschlagen.  Er  hält  das
Röllchen sehr kompakt und fest zusammen.

Fett  in  der  Friteuse  auf  180  ºC  erhitzen.  Eine  weitere
Schrippe mit der Küchenreibe fein reiben. Auf drei Teller



jeweils  Mehl,  Ei  und  Semmelbrösel  geben.  Ei  verquirlen.
Nacheinander Chinakohlröllchen jeweils mehrmals durch das Mehl
rollen,  dann  durch  das  Ei  und  schließlich  durch  die
Semmelbrösel. Chinakohlröllchen vermutlich aufgrund der Menge
der Chinakohlröllchen in mehreren Frittierdurchgängen in der
Friteuse jeweils 5 Minuten frittieren. Herausnehmen, auf einen
Teller geben und warmstellen. Alle Chinakohlröllchen zusammen
auf dem Teller servieren.

 


