Rotkohl-Sommerrollen mit gegrilltem Ziegenkase

Zutaten fiir die Sommerrollen (fiir 4 Personen):
- 350 g Rotkohl

- 2 rote Zwiebeln

- 2 Zehen Knoblauch

- 1 Stiick Ingwer

- 1 Chili-Schote

- 1 Bund Koriander

- 1 Bund Petersilie

- Salz

- 0,5 TL Kreuzkiimmel

- 0,5 Bio-Zitrone

- 2,5 EL Rotwein-Essig

- 3 EL Apfel-Balsamessig
- 4 EL Nussol, z.B. Haselnussol
- 1 EL Honig

- 3 EL Olivendl

- 8 Blatter Reispapier

- 1 Handvoll Haselnlsse
- 2 Rollen Ziegenkase

- 100 g Feldsalat

- Pfeffer

Fiir die Flllung den Rotkohl vierteln, den Strunk entfernen und den Kohl in Streifen schneiden. Zwiebeln schalen, halbieren
und ebenfalls in feine Streifen schneiden. Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Ingwer abschaben (das geht am besten mit der
Riickseite eines Messers oder mit einem Léffel) und ebenfalls fein wiirfeln.

Chilischote der Ldnge nach halbieren, das Innere herauskratzen und die Schote fein wiirfeln. Koriander und Petersilie fein
hacken, ruhig auch die Stiele mit verwenden, sie geben dem Ganzen mehr Biss. Die Halfte der Krauter beiseitestellen, die
andere Halfte zum Rotkohl geben. Mit Salz, zerstoRenem Kreuzkiimmel und dem Abrieb der Zitrone wiirzen. Essig, Nussol,
Honig und Olivendl dazugeben. Handschuhe anziehen und den Rotkohl kraftig durchkneten, bis er spiirbar weicher wird.
Beiseitestellen und schén durchziehen lassen.

Reisblatter einzeln kurz in warmem Wasser einweichen, bis sie flexibel sind. Die Blatter auslegen und auf jedes Blatt mittig je
nach Grofie etwa 2-3 EL Rotkohlsalat geben. Die Blatter (iber die Fiillung schlagen und zu einer Rolle formen. Die fertigen
Rollen auf ein leicht feuchtes Tuch setzen und beiseitestellen.

Die Nisse fein hacken und mit der restlichen Petersilie auf einen flachen Teller geben.

Die Ziegenkase-Rollen mit ein wenig Honig und Olivendl marinieren. Dann von allen Seiten in einer heif3en Grillpfanne rundum
anrdsten. Dabei darauf achten, dass der Kase die ganze Zeit leicht in Bewegung bleibt, damit er nicht zerlduft. Den gebratenen
Kase mit frischem Pfeffer wiirzen und rundum in der Petersilien-Nuss-Mischung walzen.

Zutaten fiir den Dip:

- 1 rote Zwiebel

- 2 Zehen Knoblauch

- 1 Stiick Ingwer

- 3 EL salzarme Sojasof3e
- 2 EL Apfel-Balsamessig




- 1 EL Honig
- 0,5 Zitrone
- Koriander

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen, fein wiirfeln und in eine mittelgrof3e Schale geben. Ingwer abschaben, klein wiirfeln und
ebenfalls dazugeben. Den (ibrigen Koriander, Sojasof3e, Essig, Honig und Saft der Zitrone hinzufiigen und alles gut vermischen.

Anrichten:

Auf jeden Teller ein schénes Bett aus Rotkohlsalat geben und die Sommerrollen darauf drapieren. Den Ziegenkase in
fingerdicke Scheiben schneiden und neben die Sommerrollen legen. Den gewaschenen Feldsalat einmal kurz in die
Fliissigkeit des Rotkohlsalats tunken und dekorativ auf den Tellern platzieren. Den Dip entweder in einem kleinen Schélchen
separat servieren oder tiber dem Gericht verteilen.
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