Kohlrouladen mit Risotto-Pilz-Fullung

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 25m
- Zubereitungszeit: 25m
- Fertig in 50m

window.datalayer = window.datalLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in
: '50', 'cook time': '25m', 'prep time': '25m’, 'servings' : '4', 'yield' : "' });

Fleischlos - gesund, hausgemacht, lecker

Zutaten

- Fleischlos - gesund, hausgemacht, lecker

- 12 grolle Weillkohl- oder Wirsingblatter

- 1 1 vegetarische Gemusebruhe

- 150 ml trockener WeilSwein

- 200 g Risottoreis - Rundkornreis, gewaschen

- 200 g Champignons, gesaubert, halbiert oder geviertelt
- 100 g Champignons, gesaubert, gehackt

- 1 Tutchen getrocknete Steinpilze , eingeweicht, grob gehackt
- 2 mittelgroSe Zwiebeln, gewurfelt

- 1/2 Chilischote, entkernt, fein gewurfelt

- 4 El Pflanzenol

- 3 El gehackte Petersilie

- Knoblauchsalz, Pfeffer aus der Miihle, etwas Kimmel

Zubereitungsart

Schrittl
Die Vorbereitung:
Schritt2

Zunachst die Kohlblatter in reichlich kochendem Salzwasser mit etwas Kimmel 3 min. blanchieren.
Heraus nehmen, kalt abschrecken, die dicken Blattrippen heraus schneiden, auslegen.

Schritt3

Die Fullung:.

www.gekonntgekocht.de



Schritt4

In einem Bratentopf auf groRer Flamme die geviertelten Champignons in Ol scharf anbraten, Farbe
nehmen lassen. Dann die Halfte der Zwiebeln, Chili und die gehackten Steinpilze dazu geben, kurz
mit anschwitzen. Mit dem Weilswein und 600 ml von der Gemiusebrithe und dem Einweichwasser
aufgielSen, ca. 15 min. leise kocheln.

Schritt5

Etwas abkuhlen, die Petersilie unter heben..
Schritt6

Die Kohlrouladen:

Schritt7

2 - 3 El der Reisfullung auf jedes Kohlblatt geben, die Seiten einschlagen, aufrollen und mit
Kuchengarn verschniiren.

Schritt8

Portionsweise in heiRem Ol goldbraun anbraten und mit der restlichen Gemiisebrithe aufgieRen. Bei
kleiner Hitze etwa 20 min. schmoren, garen lassen.

Schritt9
Die Sauce:
Schritt10

Die restlichen Zwiebeln mit den gehackten Champignons anschwitzen und mit dem Schmorfond
aufgielSen, auf die benotigte Saucenmenge reduzieren, nachschmecken.

Schrittll
Anrichtevorschlag:
Schritt12

Kohlrouladen mit der Sauce uberzogen zu Tisch geben.

Tags: Hauptgericht

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/kohlrouladen-mit-risotto-pilz-fuellung/
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