Vegane Kohlrouladen mit Kichererbsen

Zutaten (fir 4 Personen):
- 1 kleiner Spitzkohl

- 1 Pastinake

- 2 Méhren

- 2 rote Zwiebeln

- 3 Tomaten

- 1 Zehe Knoblauch

- 500 ml passierte Tomaten
- 500 ml Briihe

- 1 EL Harissa

- 2 EL Apfelbalsam

- 1 EL Ahornsirup

- etwas Olivendl

- etwas Chili

- 0,5 Bund Petersilie

- 0,5 Bund Dill

- 0,5 Bund Kerbel

- 200 g Champignons

- 300 g gegarte (aus dem Glas) Kichererbsen
- 100 g Cashewkerne

- etwas Zitronensaft

- 4 Taler Ziegenfrischkdse

- Salz

- Pfeffer

In den Boden des Spitzkohls einen Keil schneiden und die grof3en griinen Blatter abnehmen. Den hellgriinen und gelben Kern
fiir die So[3e in kleine Stiicke schneiden. Mdhren, Pastinake und Zwiebeln schélen und in Wiirfel schneiden. Tomaten saubern
und ebenfalls wiirfeln.

Olivendl in einem breiten Schmortopf erhitzen und die Zwiebeln und das Gemiise darin anschwitzen. Frische und passierte
Tomaten und Briihe angiefRen. Mit Harissa, Essig, Salz, Pfeffer und etwas Ahornsirup wiirzen.

Fiir die Flllung die Pilze putzen und in kleine Stiicke schneiden. In einer Pfanne in Olivendl kurz braten. Dabei leicht salzen
und pfeffern. Vorgegarte Kichererbsen und Cashewniisse in ein hohes Gefafd geben und grob mixen. Mit Salz, Pfeffer, Chili,
Harissa und Zitronensaft wiirzen. Nach Geschmack noch etwas Olivendl dazugeben. Krduter waschen und trocknen. Die Halfte
hacken und mit der Kirchererbsen-Nuss-Masse vermengen. Die andere Halfte fiir das Topping beiseitestellen. Gebratene Pilze
ebenfalls zur Fiillung geben und alles gut vermischen.

Die dickeren Blattstielenden aus den Kohlblattern schneiden. Kohlblatter zwischen Handtlicher legen und mit einem
Nudelholz kraftig walzen. Pro Roulade 2-3 Kohlblatter iberlappend auslegen. Die Fiillung in die Mitte setzen. Die Seiten
einschlagen und stramm aufrollen. Mit der offenen Seite nach unten in den Schmorfond mit der So[e legen. Einmal
aufkochen, dann den Topf verschliefen und die Kohlrouladen bei mafiiger Hitze etwa 20 Minuten schmoren.

Ziegenfrischkase mit einer Gabel zerkleinern. Gemiise-Sof3e auf Teller geben. Darauf jeweils 1 Kohlroulade setzen. Mit 1 Klecks
Frischkdse und frischen Krdutern garniert servieren.
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