Wirsing-Roulade mit Reis-Hack-Fiillung und Tomaten-Sofle

Fiir zwei Personen
Fir die Wirsing-Rouladen:

200 g Schweinehackfleisch 150 g Spitzen-Langkornreis 1 Kopf Wirsingkohl
1 Zwiebel Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Tomaten-Paprika-Sauce:

1 Paprika 1 Mohre 1 Zwiebel

400 g gehackte Tomaten 100 g Schlagsahne 2 Zweige Dill

2 EL Mehl Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Wirsing-Rouladen:

Drei Wirsingbldtter waschen, trockentupfen und in einem grofien Topf mit kochendem Salzwasser
garen. Danach auf der Arbeitsfliche auslegen.

Reis separat in Salzwasser garen. Zwiebel abziehen, kleinschneiden und in Butter glasig diinsten.
Den fertigen Reis unter die Zwiebeln rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit rohem
Hackfleisch vermengen.

Die Reis-Hack-Masse auf die Wirsingbléitter geben, die Seiten einschlagen und die Blatter fest
zusammenfalten.

Fiir die Tomaten-Paprika-Sauce:

Paprika waschen, entkernen und kleinschneiden. Mohre schéilen und kleinschneiden. Zwiebel
abziehen, die Hilfte wiirfeln und in Butter anbraten. Paprika und Mohre dazugeben und mit
anbraten. Mit Dosentomaten und Schlagsahne abléschen, Mehl dariiber stduben. Alles aufkochen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sauce danach iiber die vorbereiteten Rouladen geben und fiir 15 Minuten darin kécheln
lassen. Dill abbrausen und trockenwedeln. Die Blédtter abzupfen und iiber das Gericht streuen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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