Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte

Alle GEFRO-Produkte, die du zum
Nachkochen benétigst, kannst du bequem im
Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgau
Telefon 08331 /95950
Telefax 08331 /95 95 17
E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Kohlrouladen mit Karotten und Bergkase
gefullt

B 250 ml GEFRO Klare Gemisebrihe
Querbeet

8 grof3e Wirsingblatter

800 g Karotten

0,5 Stangen Lauch

1 mittelgroRe Zwiebel

40 g Butter

40 g Bergkase, gerieben

2 EL Petersilie, fein gehackt

Salz

GEFRO Gewurz-Pfeffer

20 g Haselniisse

100 g Schmand

Weitere tolle Rezepte findest du unter
www.gefro.de

Kohlrouladen mit Karotten und Bergkéase
gefallt

Rezept fur 4 Personen
Zubereitung ca. 60 Minuten

N&ahrwerte pro Portion:
19,7 g Fett 14,9 g Kohlenhydrate 11,6 g Eiwei3 12,2 g Ballaststoffe
288 kcal Brennwert

Wirsing vorbereiten:
8 groRRe Wirsingblatter in kochendem Salzwasser 3 Minuten blanchieren.

AbgielRen, kalt abschrecken und gut abtropfen lassen.

Gemuse wurfeln & andlinsten:

800 g Karotten schélen und in ca. 1 cm grof3e Wirfel schneiden.
1/2 Lauch putzen, langs halbieren, in feine Streifen schneiden und waschen.
1 Zwiebel schéalen und fein wirfeln.

Die Halfte der Butter in einem Topf schmelzen und Zwiebel, Lauch und Karotten darin
andinsten.

Mit 100 ml klarer Brithe aus GEFRO Klare Gemusebriihe Querbeet abléschen, aufkochen
und etwa 5 Minuten kdcheln lassen.

Das Gemduse in eine Schuissel fillen und abkihlen lassen.

Backofen vorheizen & Fillung mischen:
Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Die Wirsingblatter trocken tupfen.
Das Gemiuse mit 40 g geriebenem Bergkése und 2 EL fein gehackter Petersilie mischen.

Mit Salz und GEFRO Gewiirz-Pfeffer wiirzen.
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Rouladen formen:
Die Gemiusefullung mittig auf die Blatter setzen.

Seitliche Rander einschlagen und die Blatter fest aufrollen.
Die Rouladen mit der Naht nach unten in einen Bréater legen.

Die Ubrige Butter flockchenweise darauf verteilen und mit 150 ml klarer Bruhe aus
GEFRO Klare Gemusebriihe Querbeet begielRen.

Backen:

Die Rouladen ca. 15 Minuten im Ofen garen.

n Haselnusse rdsten & Servieren:
20 g Haselnlsse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett leicht anrdsten.

Die fertigen Kohlrouladen mit einem Klecks Schmand auf Tellern anrichten und mit den
gerOsteten Haselnlissen bestreuen.

Tipps & Varianten

Tipp: Wenn du die Wirsingblatter vor dem Fullen flachdriickst (z. B. mit einem
Nudelholz), lassen sich die Rouladen besonders gleichméafig und fest aufrollen.
Variante: Fur noch mehr Aroma kannst du die Haselnlisse durch Walnusse ersetzen -
sie passen hervorragend zu Wirsing und Bergkase.
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