Wirsing-Roulade mit Tomaten-SoBe, Wildkrdutersalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Roulade:

4 Blatter Wirsing 1 Siikartoffel 100 g Quinoa

ca. 10 getrock. OL-Tomaten 200 g Fetakése 20 g ital. Hartkése
Butter 200 ml Gemiisefond 4—11 Bund Basilikum
Salz Pfeffer

Fir die Sauce:

400 g passierte Tomaten, Dose  Siiflkartoffelstiicke 2 Knoblauchzehen

20 g ital. Hartkése 200 ml Gemiisefond  Olivenol

ZI; Bund Basilikum Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Wildkrautersalat:

50 g Wildkrauter-Mischung 1 EL fliisssiger Honig 1 EL m.-scharfen Senf
2 EL Olivenol 1 EL Wasser Salz, Pfeffer

Fiir die Roulade:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Stilkartoffel schéilen und in kleine Stiicke schneiden. Mit Olivenol, Salz und Pfeffer mari-
nieren. Einen Teil der Siiflkartoffel fiir die Sauce beiseitelegen. Restliche Siiflkartoffelstiicke
auf ein Backblech geben und ca. 10 Minuten im heiflen Ofen rosten.

Quinoa in Gemiisefond garen. Dann Quinoa mit einer Gabel auflockern.

Wasser mit reichlich Salz zum Kochen bringen, Wirsingblatter darin 2 Minuten blanchie-
ren, dann aus dem Wasser nehmen und in Eiswasser abschrecken.

Tomaten klein schneiden. Tomaten und Tomaten-Ol zum Quinoa geben.
Stilkartoffelstiicke ebenfalls zugeben. Feta zerbroseln, Hartkése reiben und ebenfalls zuge-
ben. Basilikum hacken und unterrithren. Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wirsingblét-
ter ausbreiten und mit der Quinoa-Masse fiillen. Fest einwickeln und in reichlich Butter
anbraten. Rouladen in eine Ofenform geben.

Fir die Sauce:

Knoblauch abziehen und fein schneiden. In Olivendl anschwitzen.

Stlkartoffelstiicke zugeben und mit anschwitzen. Tomaten angieflen und einkécheln las-
sen. Fond hinzugeben und weiter kocheln lassen.

Basilikum hacken. Sud mit Basilikum, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Alles piirie-
ren.

Sauce auf die Rouladen geben. Kése reiben und {iber die Rouladen streuen. Dann alles im
heiflen Ofen fiir 15 Minuten garen.

Fiir den Wildkrautersalat:

Wildkrauter verlesen und ggf. in mundgerechte Stiicke zupfen. Honig, Senf, Olivensl und
1 EL Wasser verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dressing vor dem Servieren
iiber die Wildkrauter geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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