Vegetarische Kohlrouladen

Fiir 4 Personen
Fiir die Kohlrouladen:

1 kleiner Spitzkohl 1 rote Zwiebel 5 g Salzzitrone

1/2 TL Fenchelsamen 1/2 Bund Koriander 3 Stiele frische Minze
4 EL Butterschmalz Salz Kurkuma

2 EL Pinienkerne 50 g Couscous 100 ml Gemiisebriihe

1 EL Rosinen
Fiir den Spinat-Couscous:

300 g frischer Blattspinat 1 rote Zwiebel 1 EL Butterschmalz
1 Prise Kreuzkiimmel 400 ml Gemiisebrithe 100 g Couscous
200 g Sahne Salz

1. Einen groflen Topf mit Wasser fiillen und aufkochen.

Vom Kohl den Strunk heraus schneiden, den Spitzkohl kurz ins kochende Wasser geben, her-
ausnehmen und 8 schone Blétter ablosen. Evtl. zwischendurch den Kohl nochmal in den Topf
geben, dann lassen sich die Blétter leichter ablésen.

Den restlichen Kohl fein schneiden.

Zwiebel schilen und fein schneiden. Die Salzzitrone in kleine Stiicke schneiden. Fenchelsamen
im Morser fein zerstoflen.

Koriander und Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.
In einer tiefen Pfanne 2 EL Butterschmalz erhitzen und die Kohlstreifen mit der Zwiebel anbra-
ten.

Salzzitrone zugeben, mit Salz, Kurkuma und Fenchel wiirzen.

Pinienkerne hacken.

Couscous zugeben und mit Gemiisebriihe abléschen. Rosinen, die Hélfte der Pinienkerne zuge-
ben, Koriander und Minze ebenfalls. Dann die Masse abschmecken.

Die Kohlblitter auf der Arbeitsfliche ausbreiten und etwas geschmorten Kohl drauf geben und
zu kleinen Rouladen rollen, evtl. die Kohlblétter halbieren, falls die zu grof§ sind.

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Zwiebel fiir den Spinat schélen, fein schneiden.

In einem Topf Butterschmalz erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen.

Kreuzkiimmel zugeben und Gemiisebriithe angieflen, aufkochen lassen, abschmecken und dann
den Couscous zugeben, ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Den Spinat grob hacken, mit der Sahne in einen Mixer geben und fein piirieren. Dann unter den
unter den Couscous rithren, erwéirmen und mit Salz abschmecken

In einer Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen und die Kohlrouladen darin rundherum an-
braten.

Restliche Pinienkerne iiber die Kohlrouladen streuen. Kohlrauladen mit dem Spinatcouscous
anrichten.
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