Gefullte Kohlréllchen und Tomaten

Zutaten (8 Personen)
» 1 WeilRkohl

» 200g Mandeln

» 1 Bd. Thymian

» 2509 ger. Parmesan
» Salz & Pfeffer

» 16 kl. Tomate(n)

» 6-8 EL Olivendl

» 4 Knoblauchzehe(n)
» 150ml Weil3wein

» 1-2 TL Instant-Gemuse-Brihe
» 1 Zweig Rosmarin

Bewertung

Beschaffung
' i jedem Discounter
Kosten

6-10€

Zubereitungszeit
Uber 120min

OO0

angelegt am: 03.05.2005

Vegetarisch » Kohl-Gerichte

Zubereitung

1. Kohl putzen, Strunk herausschneiden. Kohl in kochendem
Wasser ca. 10min blanchieren. Abschrecken und ca. 16
Blatter ablosen. Kohl dabei zwischendurch wieder
blanchieren. Blatter langs halbieren und die Rippen
herausschneiden.

2. Mandeln hacken, résten und auskthlen. Thymian waschen,
hacken. Beides mit Parmesan mischen. Kohlblatter wirzen.
2/3 der Mandelmischung darauf verteilen. Seiten einschlagen,
fest aufrollen und feststecken.

3. Tomaten waschen, je einen Deckel abschneiden. Tomaten
aushohlen und mit Gbriger Mandelmischung fullen. Rdéllchen
im heiRen Ol anbraten. Herausnehmen und auf die Fettpfanne
legen. Tomaten dazusetzen.

4. Knoblauch schélen, in diinne Scheiben schneiden. Im
heiRen Bratfett leicht anrdsten. Wein, 150ml Wasser und
Brilhe einriihren, aufkochen. Uber die Roélichen gieRen.
Rosmarin waschen, hacken, darltberstreuen. Mit Folie
bedeckt im heiRen Ofen bei 175°C ca. 20min schmoren. Alles
anrichten und garnieren. Dazu: Chutney,
Knoblauch-Mayonnaise, Ketchup und Landbrot.

Néhrwerte: 360kcal/E17g/F29g/KH6g pro Portion

Rezept-Nr: 1896
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