okullus

Vegane Kohlrouladen mit Bratensole &

Kartoffeln
Rezeptkiste

Die deftigen Kohlrouladen mit wirziger Fillung aus Linsen, Méhren und veganem Hack sind eine
leckere, fleischlose Alternative zu Omas Klassiker.

Zubereitungszeit: ca. 2 Std.

Zutaten fur ca. 4 Portionen:

Fir die Rouladen:

» 1 WeilRkohl (ca. 1 kg) davon 8 Blatter
+ 180 g Zwiebeln, sehr fein gewrfelt
2 Knoblauchzehen, sehr feingehackt
* 50 g Mo6hre, geraspelt

« 2 EL frische Petersilie, fein gehackt
» 250 g veganes Hack

* 250 g braune Linsen (abgetropft)

* 2 EL Tomatenmark

* 50 g vegane Bultter

Fir die Sol3e:

» 2 EL vegane Butter

* 100 g Zwiebel, klein gewdirfelt

2 Knoblauchzehen, kleingehackt
* 100 g Champignon, gewdrfelt

* 1 Méhre, klein gewdirfelt

* 1 Tomate, klein gewdurfelt

* 2 EL Tomatenmark

Beilage:
» 1,5-2 kg Kartoffeln, 2 EL gehackte Petersilie

Aus dem Vorrat:

» 2 EL mittelscharfer Senf

* 1 Schuss Rotwein (50-100 ml)

* 2 TL Paprikapulver

* 2 Lorbeerblatter

* 1 TL Thymian oder Majoran (getrocknet)

+ 1 gehaufter EL Speisestarke

* 500 ml Gemusebrihe (siehe Zubereitung)
» 2 TL Sojasauce

* 1 TL Zucker, Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Fur die Kohlrouladen Zwiebeln, Knoblauch, Méhre u. Petersilie in einer Schiissel mit Hack,
Linsen, Senf, Tomatenmark u. 1 TL Paprikapulver vermengen. Mit Salz u. Pfeffer wirzen. Alles
Zu einer homogenen, formbaren Masse verkneten.

2. Zum Lo6sen der Blatter WeilRkohl unten am Strunk 2-3 cm abschneiden und rundherum
einschneiden. Ganzen Kohlkopf in Topf mit kochendem Salzwasser geben, dabei mit Wasser
bedecken. Nach 2-3 min. I6sen sich die ersten Blatter. Diese vorsichtig aus dem Wasser nehmen



u. zur Seite legen. Weitere sich I6sende Blatter entnehmen. Blatter abtropfen lassen u. die dicke
Mittelrippe keilformig rausschneiden. Das Kochwasser fir die Gemusebriihe aufheben!

3. Auf jedem Kohlblatt 1 EL der Fullung mittig platzieren. Die Blatter von rechts u. links zuklappen
u. die Kohlroulade von unten nach oben fest aufrollen. Mit Klichengarn befestigen, sodass die
Rouladen nicht auseinanderfallen. Diesen Schritt mit allen Kohlblattern wiederholen.

4. Vegane Butter in einer gro3en Pfanne (oder Brater) erhitzen. Rouladen von allen Seiten gut
braun anbraten, dann entnehmen. Zwiebeln, Knoblauch u. Champignons in der Pfanne mit
weiterer veganer Butter anbraunen, Tomatenmark hinzugeben u. anrésten. Tomate und Moéhre
unterrihren, kurz mitbraten. Schuss Rotwein zugeben und etwas einkdcheln. Paprika, 1
Lorbeerblatt, Thymian u. Gemusebrihe (Kochwasser verwenden) zugeben u. gut verrihren.
Rouladen in die Briihe legen u. bei geschlossenem Deckel 30 min. bei mittlerer Hitze schmoren
lassen. Die Sol3e sollte leicht kocheln.

5. In der Zwischenzeit Kartoffeln schalen, ggf. halbieren oder vierteln u. in einen Topf geben. Mit
Wasser bedecken, salzen, 1 Lorbeerblatt hinzugeben u. ca. 15-20 min. kécheln lassen, bis sie
weich sind.

6. Die Kohlrouladen aus der Pfanne nehmen. Sof3e durch ein Sieb passieren u. zuriick in die
Pfanne geben. Speisestarke in 2-3 EL Wasser anriihren u. zur So3e geben. Mit Sojasauce,
Zucker, Salz u. Pfeffer abschmecken. Ca. 1-2 min. kdcheln lassen, bis sie leicht andickt. Die
Kohlrouladen mit der Sauce u. den Kartoffeln servieren u. mit Petersilie bestreuen

Unser Tipp!

Die BratensoRe schmeckt mit 5 Wacholderbeeren, die zusammen mit dem Lorbeerblatt
zugegeben wird, noch besser. Als Geheimtipp kdnnten auch 2 Stlicke Zartbitterschokolade in der
fertigen SoRRe geschmolzen werden. Dies gibt der SoRe nochmal extra Farbe und einen ganz
besonderen Pfiff.

Okullus wiinscht Guten Appetit!



