Gefullte WeilRkohlblatter mit Gehacktem
(.Kohlrouladen*) und Ei-Zitronensofle

NToAUadEeS pHe Aoy oLvVO Kol KLUOL CLLYOAELLOVO
(Dolmades me lachano ke kima avgolémono)

fuir ca. 30 Stck

Dieses Gericht ist praktisch identisch mit dem Gericht: Geflllte Weinblatter mit
Gehacktem...

Einkaufdiste

30 Weilkohlblatter (1 Weil3kohl vom turkischem Laden) (s. Vorbereitung)
500 g Gehacktes (Lamm, Rind. Schwein, nach Belieben)
15 g glattbldttrige Petersilie

15 g Dill

5g Minze

175 g (3 mittlere) Zwiebel

2 Eier

100 g Langkornreis

Salz, Pfeffer

3 EL Olivendl

2 EL Mehl

1 Zitrone

100 ml Milch

Bruhe

Vorbereitung

Weil3kohl vom Stengelansatz befreien und in leicht gesalzenem Wasser so lange kochen, bis
sich die Blétter leicht abldsen lassen und elastisch geworden sind. Dann die Blétter vorsichtig
ablsen und auf Kichenhandtiicher ausbreiten oder Ubereinander stapeln. Zwiebel in kleine
Wirfel schneiden. Petersilie, Dill und Minze zerkleinern. Eiweil3 und Eigelb von den Eiern
trennen.

Zubereitung

1. In einer Schissel werden Hackfleisch, Petersilie, Dill, Minze, die Zwiebelwirfelchen, das
Eiwell3, der Reisund 1 EL Olivendl griindlich vermengt und mit Salz und frisch
gemahlenem schwarzen Pfeffer gewrzt.

2. Die Blétter werden der Lénge nach entlang dem Stzengel halbiert und dann wie
folgt fullen: Auf das ausgebreitete Blatt 1 EL voll Mischung geben, links und rechts
einschlagen und von der spitzen Seite her aufrollen.

3. Der Boden eines Kochtopfes wird zunachst mit Weinbl&ttern ausgelegt. Die gefillten

Weinblé&tter-Radllchen werden dann eng und kreisformig im Topf aufgeschichtet. Am Schluf3
Salz und Pfeffer driber streuen, 2 EL Olivendl dartiber streichen, den Saft einer Zitrone
dartiber verteilen. Mit einem schweren Porzellanteller bedecken und warme Briihe
driberschitten, bis der Teller bedeckt ist. Topf zudecken und auf Stufe 1-2 ca. 90 Minuten
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kochen. Zwischendurch mit Briihe auffillen.
4.Wenn fertig, Teller entfernen und Saft in ein Gefal3 abgiefen.

Zubereitung der Ei-Zitronen-Sofl3e (Avgolémono)

2 ERY6ffel Olivendl erhitzen, 2 gestrichene ERI6ffel Mehl unter Rihren hinzufiigen, dann 100
ml Milch, eine angemessene Menge Saft aus dem Topf und den Saft einer Zitrone

unterrthren. Am Schluf3 2 geschlagene Eigelb drunterheben und mit Salz, Pfeffer und Zitrone
abschmecken.
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