Vegetarische Spitzkohl-Rouladen mit Kartoffelpiree

Zutaten fiir die Rouladen (fiir 2 Personen):
- 1 kleiner Spitzkohl

- 150 g Champignons

- 2 Schalotten

- 3 EL Rapsol

- Salz

- Pfeffer

- 1 EL (frisch oder TK) Petersilie

- 2 EL Pinienkerne

- 3 EL Vollkorn-Semmelbrosel

- 1Ei

- 150 ml Gemusebriihe

- 1 EL (frisch oder TK) Schnittlauch
- 1 TL Speisestarke

Pro Portion 2 grof3e Blatter vom Spitzkohl trennen und circa 3 Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren. Anschliefend
unter kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Restlichen Spitzkohl in feine Streifen schneiden, Pilze putzen und ebenfalls in feine Streifen schneiden. Schalotten schélen,
klein schneiden und in einer Pfanne mit etwa zwei Dritteln des Ols anbraten. Spitzkohlstreifen und Pilze hinzufiigen und
ebenfalls anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Petersilie dazugeben.

In einer weiteren Pfanne die Pinienkerne ohne Fett anrdsten. Anschliefend zusammen mit Semmelbrdseln und Ei unter die
Kohlmasse mischen. Alles gut verriihren. Die Masse auf den Kohlblattern verteilen und diese fest aufrollen. Dabei die Seiten
leicht einschlagen, damit die Fiillung nicht herausféllt. Mit Kiichengarn zusammenbinden oder mit Stdbchen feststecken.

Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kohlrouladen unter Wenden von allen Seiten anbraten. Die Gemisebriihe
angief3en, Pfanne mit einem Deckel verschliefen und die Rouladen bei mittlerer Hitze circa 15 Minuten schmoren lassen.

Anschlie3end die Rouladen aus der Pfanne nehmen. Starke mit wenig Wasser anriihren, zur Briihe geben und kurz aufkochen
lassen, damit sie etwas bindet. Schnittlauch in Rélichen schneiden und hinzufiigen.

Zutaten fiir das Pliree:

- 250 g mehlig kochende Kartoffeln
- 200 g Sellerie

- 1 Schalotte

- 1 TL Butter

- 150 ml Gemuisebriihe

- Salz

- Pfeffer

- 1 Prise Muskat

- 50 ml Milch

Kartoffeln und Sellerie schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Schalotte schalen, fein wiirfeln und in einem Topf in Butter
anschwitzen. Sellerie- und Kartoffelwiirfel hinzufligen und Gemisebriihe angie[3en. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Im geschlossenen Topf etwa 15 Minuten garen, bis das Gemiise weich ist. Dann den Deckel abnehmen und die Fliissigkeit
noch etwas einkochen lassen. Die Masse fein piirieren, dabei nach und nach Milch hinzufligen.



Das Piiree mit den Rouladen und der Sof3e anrichten.
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