OHNE FLEISCH

Mangoldrouladen mit Reis und Safran

Zutaten fiir 4 Personen @l M«,mp&auv\} 1. Die Schalotten schalen und kleinschneiden.
s Freasmoee. Mit dem Reis in Butter anschwitzen, mit Hiih-

2 Schalotten nerfond und 1/8 Liter Wasser aufgiefen. Salz,

Safran, Paprikaschote und, wenn verfiigbar,

125 8 Langkornrels
B Okraschoten zugeben. Den Reis weich diinsten.

1 b|s 2 EL Butter
1/8 | Huhnerfond oder suppe . 2. Das Gemiise aus dem Reis nehmen und
T kleinschneiden. Topfen mit Sauerrahm, Gemiise
und ein wenig Olivend| vermischen, mit Cayen-
O nepfeffer, Kreuzkiimmel und Sojasauce wiirzen.
(e"t' 60""‘“”““'" ) e Diese Mischung mit dem Reis verriihren.

1EL Topfen f (/U i

1’1 Msp Safran /
1/2 rote Paprlkaschote

2 3. Das Backrohr auf 200 Grad vorheizen. Die
. QU\»\”W‘U LA maooan Mangoldblétter waschen und trockentupfen.
4 EL O“venOI S Mit der Reismasse fU”en' einrollen und die

1 Prise Cayennepfeffer Enden einschlagen, so daf die Fille nicht aus-
treten kann.

3 EL Sauerrahm

(1 Prlse Kreuzkummel

] Sp”tzer S°'asa”°e e 4. Die Rouladen in eine gebutterte Form
12 Mangoldblatter setzen, mit ein wenig geschmolzener Butter
Butter zum Bestrelchen v-Ja,W, el byt st bestreichen und im Rohr etwa 10 Minuten
. MRS ]
evtl etwas Balsamlco oder Reusessng
Sa|z 5. Die Rouladen vor dem Servieren eventuell
S e e S R mit ein wenig Balsamico- oder Relsessig be:
sprenkeln.

K. und R. Obauer

Diese Roulade ist auch eine vorziigliche
Bedlage zu gedimpftem Fisch. Man kann sie
auch wie Wiener Schnitzel panieren und in
dieser Variante zu deftigeren Gerichten
geben (zum Betspiel zu geristeter Leber)

oder als Hauplopeise servieren.
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