Gefiillte Kohl-Rallchen

Fiir zwei Personen
200 g Gefliigelhackfleisch 4 grofie Spitzkohlblitter 200 g Pizza-Tomaten

100 g Kopfsalat 200 g Champignons 2 Zwiebeln
2 rote Paprikaschoten 2 EL Schmand 4 TL heller Balsamico-Essig
4 TL Olivenol Salz, Pfeffer

Die Champignons sdubern, putzen und die Hilfte hacken. Eine Zwiebel abziehen und wiirfeln.
Die Paprika putzen, waschen und die Hilfte fein wiirfeln. Einen halben Teelsffel Ol in einer be-
schichteten Pfanne erhitzen. Das Hackfleisch darin unter Wenden braten. Die Pilze, die Zwiebel
und die Paprika zugeben und zwei Minuten mitbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles vom
Herd nehmen und etwas abkiihlen lassen. Anschliefend den Schmand unterriihren und auskiihlen
lassen. Die Kohlbléitter putzen, halbieren und dicke Blattrippen herausschneiden. Die Bléitter in
kochendem Salzwasser drei Minuten kochen, abgieflen und kalt abschrecken. Die Hack-Mischung
auf die Kohlblatter geben, die Langsseiten tiber die Fiillung klappen und aufrollen. Mit Holz-
spiefichen feststecken. Die Tomaten in einem Topf aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Kohlrollchen hineingeben und zugedeckt fiinf Minuten kocheln. Inzwischen den Salat wa-
schen und abtropfen lassen. Die iibrigen Pilze in Scheiben und die Paprika in Streifen schneiden.
Den Balsamicoessig und einen halben Essloffel Wasser verriithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und einen halben Teeldffel Ol darunter schlagen. Den Salat, die Pilze, die Paprika und Vinai-
grette vermengen. Die Kohlréllchen mit der Tomatensauce auf einem Teller anrichten. Den Salat
dazugeben und servieren.
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