Zutaten

20 eingelegte Weinblatter
1Glas

100 g Reis (Karolina)
alternativ: Risottoreis

2 grol3e Zwiebeln
geschalt und fein
gewdurfelt 5 Stlick

1 Bund Fruhlingslauch, in
feine Ringe geschnitten 3
Bd

5 Zweige Dill, fein
gehackt

10 Minzblatter, fein
gehackt

1-2 Zitronen

Olivenol

Salz

Vorspeise

Geflllte Weinblatter

Entdecken Sie unser Rezept fiir gefiillte Weinblatter! Einfach
nachzukochen und ideal fur jeden Anlass. Jetzt bei Kochateliers
ausprobieren!

So wird’s gemacht:

1. Die eingelegten Weinblatter gut mit Wasser abspiilen, dal3
diese ihr Salz verlieren. AnschlieBend mit Kiichenpapier
trockentupfen. Reis mit Frihlingslauch, den Zwiebeln und den
Krautern mischen. Salz nach Geschmack und reichlich Olivendl
sowie den Saft einer Zitrone hinzufigen.

2. Den Topfboden mit diinn geschnitten Zitronenscheiben
auslegen.

3. Die Weinblatter ausbreiten (evtl. den Strunk entfernen) und
einen gestrichenen Loffel der Reisfiillung in die Mitte geben. Die
Seiten nach innen schlagen und nun das Weinblatt eng
aufrollen. Die gefullten Weinblatter in einen Topf auf die
Zitronenscheiben geben, dabei die Rollen eng zusammensetzen,
damit diese sich beim Kochen nicht 6ffnen kdnnen. Nochmals
etwas Zitronensaft, Wasser und ein Prise Salz hinzugeben. Die
Weinblatter sollten gerade so mit Flissig bedeckt sein.
AnschlieBen bei geschlossenem Deckel ca. 1 Stunde garen, bis
die Rollen die Flissigkeit komplett aufgesogen haben.
Aufpassen, dass die Rollen nicht anbrennen! Nicht zu viel Hitze!
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