irkenho

Wirsing-Roulade mit Schafskase-Krauter-
Fiillung

Zutatenliste

100 g Hirse

ca. 200 ml Gemusebrihe
1 EL Butter

1 Wirsing

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1-2 EL Olivenal

¥ TL Thymian

ca. 150 g Schafs- oder Ziegenkase
2 EL Schnittlauch, TK
Meersalz

Pfeffer

Butterflockchen

Zubereitung

Die Hirse mit GemUsebrihe und 1 EL Butter 5 Min. kochen, dann ausquellen lassen. Den Wirsing von
den aulieren Blattern befreien und waschen. Einzelne Blatter abschneiden und kurz blanchieren. Fir
die Flllung Zwiebel und Knoblauchzehe schalen, hacken und in dem Olivendl andinsten. Thymian
dazugeben, kurz mitdiinsten und dann die Hirse, den Schafskase und den Schnittlauch untermischen.
Alles gut vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die abgetropften Kohlblatter mit ca. 2 EL
Schafskase-Hirse-Mischung flllen, dann einrollen und in eine gefettete Auflaufform geben.
Butterfléckchen dariber geben und im Backofen bei 170°C 20-30 Min. backen.

Dazu passt gut Reis und Tomatensauce.

Originalrezept aus der Greenbag Kiiche

Guten Appetit!



