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Vegane Kohlroulade persischer Art - Rezept von
Stephan Hansen

Du hast Lust auf ein winterliches Kohlgericht aber wiinscht dir zugleich auch etwas
Abwechslung? Dann probier dich doch mal an dieser veganen Kohlroulade ,, Dolme Kalam” aus!
Vollgepackt mit aromatischen Gewiirzen und Krautern, ist dieses Gericht genau das richtige um
die Winterkalte zu vertreiben.

Serves: 4

Zutaten

¢ 1Tasse Basmatireis

¢ 1/2 Tasse halbe gelbe Erbsen
o 2 EL Berberitze

e 1EL Estragon (gehackt)

o 1EL Dill (gehackt)

o 2 EL Petersilie (gehackt)

e 2 EL Koriander (gehackt)

e 1EL Minze (gehackt)

e 1/2TL gemahlener Safran

e 3 Zwiebeln

¢ 1Pkg. Sonnenblumenhack

¢ 1Urkohl (,platter” WeiBBkohl)
e 125 ml Essig

¢ 400 ml Gemiusebriihe

o 2EL Zucker
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e 1TL Kurkuma

Zubereitung

Schritt 1

Den Reis in einem Sieb unter flieBendem Wasser waschen, bis das Wasser klar bleibt und dannin
einer Schissel mit Wasser und 1 Teeloffel Salz eine Stunde einweichen.

Schritt 2

Die Linsen ebenfalls waschen und in einer separaten Schiissel in Wasser einweichen. Die
Berberitzen waschen.

Schritt 3

Als Krauter eignen sich optimalerweise frisch gehackte Krauter. Alternativ kdnnen Sie aber auch
tiefgekilihlte Krauter oder (vorher in Wasser eingeweichte) getrocknete Krauter verwenden.
Sollte eine Krautersorte nicht erhaltlich sein, ist es auch kein Beinbruch. Bei der
Krautermischung ist man recht flexibel.

Schritt 4

Das Einweich-Wasser vom Reis und den Linsen wegschitten. Frisches Wasser in einem Topf
aufkochen, den Reis hineingeben und kurz aufkochen, dann maximal 8 Minuten kécheln lassen,
bis der Reis al dente, also fast gar, aber noch kérnig ist (bitte nicht zu einer Art Klebreis
verkochen). Das Kochwasser abgieBen und den Reis beiseitestellen.

Schritt 5

Mit den Linsen gleich verfahren und auch darauf achten, dass sie nicht zu weichkochen.

Schritt 6

WeiBkohl von welken Blattern befreien, den Strunk groBzligig rausschneiden und den ganzen
Kopf mit dem Strunkrest nach unten in einen Topf kochendes Wasser geben und ca. 10-15
Minuten kécheln. Auf diese Weise werden die Blatter weicher und lassen sich spéater einfacher

zu Rouladen rollen, ohne zu zerreif3en.

Schritt 7

Das Sonnenblumenhack in einer Schiissel etwas befeuchten.
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Schritt 8

Die Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden und die Halfte der Zwiebeln in einer groBen Pfanne
glasig braten. Das Sonnenblumenhack hinzugeben und kurz mit anbraten.

Schritt 9

In eine groBe Schiissel, die keine Farbe annimmt, 2 EL Wasser und den Safran geben und kurz

verrihren.

Schritt 10

Reis, Linsen, Beberitzen, Krauter und das angebratene Sonnenblumenhack zum Safran geben
und alles gut vermischen und etwas mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schritt 11

Vorsichtig ein einzelnes Blatt vom Kohl abnehmen und in die Mitte ca. 3 gehaufte Essloffel der
Reismischung geben (je nach BlattgroBe ggf auch mehr oder weniger). Nun erst die Seite links
vom Strunkteil des Kohlblattes liber die Mischung legen, dann die Seite rechts vom Strunkteil.
Als vorletztes folgt die Oberseite und ganz zum Schluss wird die Seite mit dem dickeren
Strunkteil driibergelegt, so dass wir ein schones, geschlossenes Packchen erhalten.

Schritt 12

Dieses Packchen kommt jetzt mit Strunkteil nach unten auf ein neues Blatt, das auf die gleiche
Weise gefaltet wird. Im Endergebnis ist also jede Fillung mit zwei Kohlbldattern ummantelt.

Schritt 13

In einem groBen Topf (oder Brater) nun die restlichen Zwiebelwiirfel glasig anschwitzen, mit
Kurkuma bestreuen und kurz weiter anrésten. Mit Essig und Gemiisebriihe aufgieBen und den
Zucker auflésen. Kurz aufkochen lassen und dann die Hitze auf niedrige / mittlere Stufe

reduzieren.

Schritt 14

Die Kohlrouladen nun dicht an dicht, so eng wie moglich in diese Briihe legen. Durch das enge
Aneinanderlegen wird verhindert, dass die Rouladen auseinanderfallen und es wird so auch kein
Kochgarn oder ahnliches benétigt .

Schritt 15

Wenn du Sorge hast, dich zu verbrennen, bereite die Briihe in einem kleinen Topf vor, wahrend
du die Kohlrouladen in einen groBen Topf legst und sie dann mit der Briihe Gbergieft.
AbschlieBend den Topf mit einem Deckel bedecken.
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Schritt 16

Vegane Kohlroulade persischer Art - Rezept von Stephan Hansen

Die Kohlrouladen nun auf niedriger / mittlerer Stufe fiir ca 45 Minuten zugedeckt simmern

lassen und anschlieBend servieren. Noshe Jan! (Guten Appetit!)

Von Stephan Hansen empfohlen

Produkte, die in keiner Kiiche fehlen sollten

ORVERKAUF

NINJA® CREAMI
Eismaschine NC300 EU 7
Programme 473ml
Volumen 5 Dessert-
Behilter

€149,99

Giltig bis 23.08.2024
Danach: € 209,99
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KITCHENAID®
KSM125MP Artisan
Kiichen- maschine, mit
Flex- Riher und Edelstahl-
schiissel, 3tlg.-Set

€ 479,99

WOLL® Diamond Active
Lite 22x22cm Kochtopf mit
integriertem Siebeinsatz

€159,98

KOCHBLUME®
Gewiirzmihleni
Auffangkappe 5
verstellbare Mat
Stiick

€ 54,99
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