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Vegetarische Kohlrouladen
Franing J Gemse

ZUBEREITUNG ° SCHWIERIGKEIT: @ @ @ O O

Die Rollgerste waschen, in kochendem Wasser ca. 40 Minuten
bissfest kochen und anschlieBend abgieBen. Den Backofen auf
180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Vom Kohl den Strunk entfernen.
Die Stiele von den Blattern abschneiden und in feine Wirfel
schneiden. Die Frihlingszwiebel putzen, in feine Ringe schneiden
und zusammen mit den Kohlwdirfel in etwas Olivendl anbraten.
Die Rollgerste zugeben und unter standigem Rihren die
Flissigkeit einkochen lassen. Nun Parmesan und Butter
untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und
abklhlen lassen.

Die Kohlblatter in heiBem Wasser blanchieren, in kalten Wasser
abschrecken und auf Klichenpapier legen und trockentupfen.

Flr die Tomatensauce Zwiebel und die Knoblauchzehe schilen,
fein schneiden und in etwas Olivendél anbraten. Die Tomaten
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Thymian wirzen. Die
Rollgerstemasse auf die Kohlblatter verteilen und einwickeln.
Tomatensauce in eine feuerfeste Form geben, die Kohlréllchen
daraufsetzen, mit etwas Olivenél betraufeln und im vorgeheizten
Backofen ca. 25 Minuten backen.

ZUTATEN

200 g Rollgerste

1 mittelgroBer Kohlkopf
2 Bund Frihlingszwiebel
2 EL Olivenél

5 EL Parmesan

2 EL Butter

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

400 g Geschalte Tomaten
aus der Dose

1 Thymianzweig
Petersilie
Salz

Pfeffer


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=fruhling
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=gemuse
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=osterreichisch
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=vegetarisch
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

