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Oulaten

250 g Hirse * etwas Rapsol * 2 TL Thymian

1/2 Zucchini * 80 g Schafkdse * 1 TL Kiimmel, ganz
1/2 Paprika 1 Kopf Weil3kraut * 1/2 Becher Sauerrahm
1 Zwiebel * 1 EL Tomatenmark * 1 EL Speisestdrke

1/4 Stange Lauch * 300 ml Gemdiisesuppe * Salz, Pfeffer

3 Knoblauchzehen * 1 TL Paprikapulver

Suerei

FULLUNG: Hirse nach Packungsanleitung kochen und dabei idealerweise statt Was-
ser Suppe verwenden. In der Zwischenzeit Zucchini, Paprika, Zwiebel, Lauch und
Knoblauch in feine Wiirfel bzw. klein schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und das
Gemise gut anrdsten. Danach die Hirse und den Schafkase zugeben und umrihren.
Die Masse aus der Pfanne in eine Schissel geben und auskihlen lassen. Nun die
Schissel zudecken und die Masse im Kihlschrank fest werden lassen.

KRAUTROULADEN: Den Strunk vom Krautkopf kegelférmig ausschneiden.
Danach das Kraut im Ganzen kurz in Salzwasser kochen und direkt danach mit
kaltem Wasser abschrecken. Nun die einzelnen Blatter abziehen und mit der Hirse-
Gemise-Mischung fullen. Verwenden Sie Kiichengarn, um kleine Pakete zu schni-
ren. In einer tiefen Pfanne die Krautrouladen in Rapsél von jeder Seite scharf
anbraten. Danach herausnehmen und zur Seite stellen. Tomatenmark im Braten-
rickstand kurz résten, mit Suppe abloschen und mit Paprikagewirz, Thymian und
Kidmmel wiirzen. Die Krautrouladen wieder einlegen und fiir 30 Min. bei geschlos-
senem Deckel kochen lassen. AnschlieBend aus der Pfanne nehmen und zur Seite
stellen. Sauerrahm mit der Speisestarke vermischen und in den Saft einriihren.
Noch einmal aufkochen lassen und dann mit Salz und Gewiirzen abschmecken.
Rouladen mit Sauce anrichten. Dazu passen Salzerdapfel oder Erdapfelpuree.
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