Kochen nach einem Rezept aus www.naturkost.de

Wirsing-Rollchen (S&K 12/2015)

L

Gut vorzubereiten - mittelschwer - 4 Portionen - vegan, laktosefrei
Gesamtzeit: 80 Min.
Pro Portion 765 kcal, F: 56 g, E: 33 g, KH: 26 g

* 1 mittelgroBer Wirsing
e Salz

Fir die Rollchen

e 2 Zwiebeln

e 3 EL Bratol

® 200 g Nuss-Mix

® 150 g Rauchertofu

e 1 Knoblauchzehe

e Pfeffer aus der Muhle

* edelstf3es Paprikapulver

e 1-2 EL Gomasio (Sesamsalz)

e 250 ml Haselnussdrink

® 150 ml Soja- oder Hafercreme (Sahneersatz)
® 1/2 TL Instant-GemuUsebruhepulver

Fiir die M6hren

* 100 ml GemuUsebruhe (instant, vegan)
* 1 Prise gemahlener Safran oder
* 1 Messerspitze Safranfaden

* 600 g zarte Mohren mit Grin

e 3 EL Bratdl

® 1 TL Rohrohrzucker

e 3-4EL Zitronensaft

e 2 Schalotten

e 4 EL Nuss-Mix

e Meersalz

e Pfeffer aus der Muhle



1. Wirsing putzen, 12-14 schoéne Blatter vorsichtig ablosen (ggf. den Kohlkopfin
kochendem Wasser blanchieren), Blatt-rippen flach schneiden. Blatter in
kochendem Salzwasser blanchieren, abschrecken und abtropfen. 2 kleine
Blatter in sehr feine Streifen schneiden. Ubrige Blatter leicht Gberlappend (je
ca. 2-3 Stlck) auf einem Geschirrtuch ausbreiten.

2. Zwiebeln und Knoblauch hacken und in 1 EL Ol glasig diinsten. Nisse je zur
Halfte grob, bzw. fein hacken, dann mit den Kohlstreifen zugeben und
anrosten. Halfte Tofu fein wirfeln, untermischen. Mit Pfeffer, Paprikapulver,
Gomasio und evtl. noch etwas Salz kraftig wirzen. Rest des Tofus und 2 EL
Nussdrink purieren, untermischen. Fullung auf den Blattern verteilen, fest
aufrollen.

3.2 EL Ol in einem Schmortopf erhitzen, Réllchen darin rundherum sacht
anbraten. Mit Gbrigem Drink und Sojacreme abléschen, Brihepulver einrthren.
Zugedeckt ca. 20-25 Minuten sacht schmoren. Réllchen warm stellen.
Schmorfond kraftig, leicht samig einkochen, evtl. mit etwas angeruhrtem Mehl
binden, abschmecken.

4. Fur die Mohren Bruhe erhitzen, Safran darin 16sen. M6hren putzen, evtl. langs
halbieren. 3 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Méhren darin andiinsten, Zucker
und Zitronensaft zugeben. Safran inkl. Bruhe angiel3en und alles zugedeckt
bissfest dunsten.

5. Schalotten schilen, in feine Streifen schneiden. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen,
Schalotten darin anbraten. 4 ELNUsse hacken und mit den Schalottenstreifen
résten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

6. Rollchen, Sol3e, Méhren und Nuss-Schalotten-Mix anrichten. Dazu passen zum
Beispiel Spatzle.
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