Gefullte Weinblatter mit Gehacktem und Ei-Zitr onensof3e

NtoAuades KANUATOPLALOL LE KILOL AVYOAELOVO
(Dolmades klimatdfilla me kima avgolémono)

fuir ca. 30 Stck

Einkaufdiste

30 Weinblétter, Handteller grof3, frisch oder eingelegt
500 g Gehacktes (insbes.Lamm)
15 g glattblttrige 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

(Eingelegte) Weinbl&tter vorsichtig voneinander trennen, grindlich spilen und in Wasser
legen. Frische Weinblétter in reichlich schwach gesalzenem Wasser ca. 1 Minute kochen,
dann das heil3e Wasser durch kaltes ersetzen. Zwiebel in kleine Wurfel 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. Nun ein paar Weinbl&tter vom Stengelansatz befreien und von der matten Seite her wie
folgt fullen: Auf das ausgebreitete Blatt 1 EL voll Mischung geben, links und rechts
einschlagen und von der flachen Seite her aufrollen.

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

Weinblé&tter-Rdllchen 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
druberschiitten, bis der Teller bedeckt ist. Topf zudecken und auf Stufe 1-2 ca. 90 Minuten
kochen. Zwischendurch mit Brihe auffllen.

4.Wenn fertig, Teller entfernen und Saft in ein Gefal3 abgiefen.
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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
unterrdhren.

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