Raiffeisen x
Bausparkasse

Kohlrovladen mit Walnuse-Grinkern-Fillung

Zutaten

® 2 Zwiebeln

® 3 E( Olivensl

® 509 Grinkernschrot

® 500ml Gemiicesuppe

® 709 Walnusskerne

7 Zwefg Tkymiau

1 Stiel Petercifie

40 9 Parmecan

1€/

4 grofle Kohlblitter

2 groffe Karotten (ca. 2009)
1 Stange Lauch (ca. 2504)
7 EL Currypulver

125 ml Sojacreme

Salz

o pfeffer

Zubereitung

Zwiebeln fein wirfeln und in Ol andinsten. Grinkernschrot zugeben und weiterdinsten. Halfte der Brihe zu-
geben. und aufkochen lascen. Walnicse, Thymian und Petersilie hacken, Parmesan reiben. Grinkern, Walnicse,
Kréuter vnd Parmecan mit Ei verrihren und salzen und pfeffern. Kohlblitter 3 min in kochendem Salzwacser
blanchieren, abschrecken und trocknen lascen. Karotten in feine Streifen, (auch in Ringe schneiden. Beides
andinsten, mit Curry bectreuen und restliche Gemisesuppe beigeben. Mittelstrunk von Kohlblittern entfernen,
mit Grinkernpaste bestreichen, die Rénder einschlagen und nach dem Zvsammenrollen mit Kichengarn fixieren.
Rouladen mit O anbraten. Karotten, (auch vnd Gemicesuppe in den Brattopf geben, mit Curry wiirzen und die
Rouladen avflegen. 30 min bei mittlerer Hitze garen. Rouladen herausnehmen. Sauce unter Zugabe von Soja-
creme 4—5 min avfkochen. Rouladen avf einer Platte anrichten vnd Sauce extra dazu reichen.

Guten Appetit!



