Kalte Kohl-Rouladen mit Lauch-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Kohlrouladen:

1 kleiner Rotkohl 120 ml Rotwein-Essig 1 EL Akazienhonig
3 EL Olivenol 1 EL Nussol 1 Stiick Ingwer

1 Sternanis 1 TL Koriandersamen 1 Wacholderbeere
2 frische Lorbeerblitter 1 (Bio-) Zitrone 1 (Bio-) Orange

300 g Ziegenfrischkése  Salz, Pfeffer
Fiir den Lauchsalat:

1 Stange Lauch 1 sduerlicher Apfel 80 g Haselnusskerne
0.5 Bund Petersilie 2 EL Apfel-Balsamessig 1 EL Honig
1 EL Nussol 2.5 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Kohlrouladen:

Den dicken Strunk keilférmig aus dem Kohl schneiden und welke Blattschichten entfernen. Den
Kohlkopf in einen ausreichend groflen Topf mit kochendem Salzwasser legen und kurz blanchie-
ren. Die ersten Blétter fiir die Rouladen ablésen und sofort in kaltem Wasser abschrecken, dann
trocken tupfen. Den Vorgang wiederholen, bis ausreichend Bléitter fiir das Rezept vorhanden
sind. Fiir 2 Rouladen benétigt man etwa 8-10 Blatter.

Einen Topf mit 3 1 Wasser und 100 ml Rotweinessig erhitzen (Angaben fiir 4 Personen). Die
Kohlblédtter in dem Sud nochmals 2-3 Minuten blanchieren, dann abtropfen lassen. Den Sud um
die Hélfte einkochen. Honig, Sternanis, Lorbeerblatt, Koriander und Wacholderbeere dazugeben
und 10 Minuten bei milder Hitze kdcheln lassen. Durch ein Sieb gieflen und die Gewdlirze auffan-
gen.

Den restlichen Kohl vierteln, in feine Streifen schneiden und in eine Schiissel geben. Den lauwar-
men Essigsud, Olivenol, Nussol und den restlichen Rotweinessig hinzufiigen. Ingwer reiben und
die Schalen der Orangen und Zitronen mit einem Ziselierer abziehen. Die Gewiirze zum Kohl
geben. Alles gut und griindlich mit den Hénden durchkneten. Mindestens 15 Minuten ziehen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wer mag, kann noch etwas Sternanis und Koriander
morsern und frisch zum Salat geben.

Je Roulade 4-5 Kohlblétter auf Backpapier {iberlappend nebeneinanderlegen. Mit einem Nudel-
holz dariiber rollen, damit die dickeren Stiele brechen und die Blétter beweglicher werden. Den
marinierten Kohlsalat portionsweise abtropfen lassen und auf die Kohlbldtter geben. Den Frisch-
kéise darauf verteilen. Die Kohlblitter mit Hilfe des darunterliegenden Backpapiers anheben und
fest aufrollen. Je nach Geschmack kann man auch kleinere oder groflere Rouladen herstellen.
Die Rouladen in Portionsstiicke schneiden und mit dem Lauchsalat servieren. Den restlichen
Kohlsalat kann man im Kiihlschrank {iber mehrere Tage gut lagern. Er schmeckt solo oder als
Beilage.

Fiir den Lauchsalat:

Den Lauch gut séubern und die helleren und feineren Bereiche in diinne Ringe schneiden. Den
Apfel mit Schale vierteln und das Kerngehiuse entfernen. Das Fruchtfleisch in feine Stiicke
schneiden. Olivendl, Nussol, Honig und Essig in einer Schiissel verrithren. Die Vinaigrette mit
Salz und Pfeffer abschmecken, dann die Apfelstiicke untermengen. Den Lauch mit etwas Olivendl
in eine Pfanne geben und 1-2 Minuten bissfest diinsten. Dabei salzen und pfeffern. Den Lauch
zur Vinaigrette geben und alles gut vermengen. Niisse und gewaschene Petersilie hacken und
dariiber streuen.
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