Chinakohl-Rouladen mit

Basmati-Reils

Leckere Putenfleisch-Fullung

Rouladen. Einmal nicht aus Rindfleisch. Auch nicht aus WeiR-
oder Spitzkohl.

Sondern mit dem artverwandten Chinakohl.

Die Blatter eines groBen Chinakohls sind ja auch recht grof
und konnen daher gut fur Rouladen verwendet werden.

Ich habe die Rouladen vor dem Garen mit Kilchengarn zu einem
Packchen zusammengepackt, damit von der Fullung nichts
herausfallt.

Die Fullung besteht zum grofSten Teil aus Puten-Hackfleisch.

Dazu Schnittlauch und Kapern. Gewlrze wie Paprikapulver, Salz
und Pfeffer. Und fur die Bindung Eier und Semmelbrosel.

Die fertige gemischte Hackfleisch-Masse gebe ich in der
Schiussel noch eine Stunde in den Kuhlschrank. Die Semmelbrosel
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konnen dann noch etwas quellen und die Masse wird fester und
kompakter.

Die Hackfleisch-Masse teile ich dann in vier Sticke, rolle sie
jeweils zu einer Kugel und wickle sie noch jeweils mit einer
Scheibe Schinkenspeck ein.

Fertig ist die Fullung.

Wirzig und lecker
Fur 2 Personen
Fiir die Fiullmasse:

» 400 g Puten-Hackfleisch

= 1 Bund Schnittlauch

=1 TL Kapern (Glas)

=2 Eier

5 EL Semmelbrdsel (Packung)
= Salz

= schwarzer Pfeffer
 rosenscharfes Paprikapulver

Zusatzlich:



» 16 groBe Chinakohl-Blatter
= 8 Scheiben Schinkenspeck
=1 Tasse Basmati-Reis

= Soave

 Butter

= 4 Scheiben Krauterbutter

= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20-25
Min.

Mit Sauce und Krauterbutter gewlrzt
Hackfleisch in eine Schissel geben.

Schnittlauch kleinschneiden und dazugeben. Kapern ebenfalls
dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver kraftig wlrzen.

Eier aufschlagen und dazugeben. Semmelbrosel ebenfalls
dazugeben.

Mit der Hand kraftig vermischen. 1 Stunde im Kihlschrank
ziehen lassen.



Jeweils zweli Chinakohl-Blatter kreuzweise aufeinander legen.

Auf ein Blatt jeweils langs eine Scheibe des Schinkenspecks
legen.

Hackfleisch-Masse vierteln. Jeweils eine Kugel formen. Jeweils
auf die Mitte der zwei Chinakohl-Blatter legen.

Einige Strange Kichengarn zurechtschneiden.

Chinakohl-Blatter um die Hackfleisch-Masse zusammenrollen und
mit dem Kichengarn befestigen.

Butter in einer groflen Pfanne mit Deckel erhitzen. Rouladen
darin anbraten.

Mit einem groBen Schluck Soave abloschen. Zugedeckt etwa 20-25
Minuten garen.

Parallel dazu Basmati-Reis in leicht gesalzenem, kochendem
Wasser 10 Minuten garen.

Kichengarn der Rouladen entfernen. Jeweils zwei Rouladen auf
einen Teller geben.

Reis dazu verteilen.
WeiBwein-Sauce der Rouladen auf dem Reis verteilen.
Jeweils zwei Scheiben Krauterbutter auf den Reis geben.

Servieren. Guten Appetit!



