Rotkohl-Réllchen

Fiir 4 Portionen:
1 Kopf Rotkohl (1 kg)

Fiillung:
125 g Risotto-Reis 3 E1 Ol 2 Bund Friihlingszwiebeln
200 ml kraftige Gemiisebrithe 1 groffe Banane 120 g alter Gouda

Saft einer Orange
Zum Wiirzen:

Salz. Pfeffer gemahlener Koriander Orangen-Abrieb
Sauce:

200 g Hiittenkése 1 Orange

Zum Wiirzen:

Salz eine Prise Zucker

Vom Rotkohl den Strunk abschneiden und die dufleren Hiillenblétter entfernen. Den Kopf fiir
etwa drei Minuten in kochendes Salzwasser tauchen, kalt abschrecken und acht groflere Blatter
vorsichtig 16sen. Den restlichen Salat bei Seite legen.

Fiir die Fiillung den Reis in einem El Ol andiinsten. Friihlingszwiebeln waschen, putzen, in Rin-
ge schneiden und zu dem Reis geben. Etwas Gemiisebriihe angieflen, langsam verkochen lassen.
Restliche Briihe angiefien und etwa zehn Minuten garen bis alle Fliissigkeit verkocht ist.

Zu diesem Risotto den geriebenen Kise, die zerquetschte Banane und die Gewiirze geben. Mit
reichlich geriebener Orangenschale abschmecken.

Die Reisfiillung auf die acht Rotkohlblétter verteilen und jeweils wie ein Péckchen einschlagen.
Eventuell mit Kiichengarn umwickeln.

Eine Pfanne mit einem El Ol ausfetten, die Rotkohlrsllchen hineinlegen und mit dem restlichen
Ol bepinseln. Erhitzen und etwas Orangensaft angieBen.

Etwa 15 Minuten bei mittlerer Hitze garen, restlichen Orangensaft angieflen, Rollchen wenden
und weitere fiinf Minuten garen.

Fiir die Sauce den Frischkése mit Salz und etwas Zucker abschmecken. Die Orange groflziigig
schilen, das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden und unter den Frischkése heben. Diese
Sauce wird zu den Rotkohlréllchen wie ein Dip kalt serviert.

Dazu passt am besten frisches Weifibrot.

Tipps:

Aus dem restlichen Rotkohl kénnen Sie einen feinen Salat bereiten. Die Zutaten variieren Sie nach
Lust und Laune mit siiffen Friichten wie Orangen oder Ananas, mit Trockenobst wie Backpflau-
men, Feigen oder Datteln. Orientalisch 'warme’ Gewiirze wie Ingwer, Zimt, Koriander passen
zum winterlichen Image des Rotkohls.

Gleiches gilt fiir geschmorten Rotkohl. Exotische Wiirze und Zutaten vertragen sich mit dem
einfachen Kohlgemiise bestens. Schmoren Sie nicht in Wasser, sondern in Apfel- oder Orangen-
saft oder gar in Glithwein. Wenn es besonders sittigend sein darf, geben Sie noch kleingehackte
Maronen oder Niisse hinzu.

test Januar 2002



