Chinakohlrouladen mit Sojasauce

Zutaten
Fiir 2 Personen

5dl Gemiisebouillon
100 ¢ Rollgerste

/2Bund Petersilie

wenig Thymian

150 ¢ Ricotta

1 frisches Ei

1Prise  Salz

wenig Pfeffer und Paprika

8 grosse Chinakohlblatter
(ca. 200g)

8 Zahnstocher

12dl Wasser

2EL Sojasauce

12EL  braunes Maizena express
Salz und Pfeffer, nach Bedarf

Bouillon aufkochen, Gerste beigeben,
ca. 20 Min. kochen, abtropfen, etwas aus-
kiihlen. Krauter fein schneiden, mit
Ricotta und Ei unter die Gerste mischen,
wiirzen. Chinakohlblatter auslegen,
Blattrippen flach schneiden.

einlegen, zugedeckt bei kleiner Hitze
ca. 10 Min. kécheln.

geben, auf ca. 1dl einkochen. Maizena

zu den Rouladen servieren.

Dazu passen: Kartoffeln

Fiillung auf die Mitte der Blatter geben,
zu Rouladen aufrollen, mit Zahnstochern
fixieren. Wasser und 1 EL Sojasauce in
weiter Pfanne aufkochen, Rouladen hin-

Rouladen herausnehmen, warm stellen.
Restliche Sojasauce zur Kochfliissigkeit

einriihren, ca. 2 Min. kdcheln, wiirzen. Sauce

Zeitangaben
Vor- und zubereiten: 40 Min.

Energiewert/Person
ca. 1685 kJ/402 kcal

(1 100 ¢ Rollgerste
(1 /2 Bund Petersilie
(1 wenig Thymian

1 150 g Ricotta

(1 1 frisches Ei

1 8 grosse Chinakohlblatter
(ca.200¢)

(1 12 EL braunes Maizena
express

(1 Gemiisebouillon
1 Salz

1 Pfeffer

(1 Paprika

(1 Zahnstocher
1 Sojasauce

Weitere gluschtige
Rezepte unter

www.coop.ch/rezepte
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