Kleine Chinakohl-Rouladen mit Brotfiillung

Zutaten (fir 3 Personen):
- 1,2 kg Chinakohl

- 200 g altes Brot

- 200 ml lauwarme Milch

- 200 ml lauwarmes Wasser
- 8 Cocktailtomaten

- 1 Stange Friihlingslauch

- 1 Zehe Knoblauch

- 1Ei

- 3 EL Paniermehl

- Salz

- Zucker

- Schwarzer Pfeffer

- Olivendl

- 2 EL zerlassene Butter

- frische Petersilie

- 0,5 Zitrone

Chinakohl entblattern und die dicken weif3en Blattstriinke grof3ziigig entfernen. Die Blatter in kochendem Wasser etwa 2
Minuten blanchieren, dann kalt abschrecken und trocknen.

Brot (Mischbrot oder Weifbrot) mit Rinde in mundgerechte Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Milch und Wasser
hinzufiigen und alles vermengen. Mindestens 1 Stunde einweichen, dabei 2-3 mal wenden. Die Masse ausdriicken und in eine
Schiissel geben. Mit Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen.

Tomaten und Friihlingszwiebel putzen. Tomaten vierteln, Friihlingszwiebeln in Scheiben schneiden. Knoblauch enthauten und
fein wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Tomaten, Frithlingszwiebeln und Knoblauch kurz darin anschwitzen. Alles
leicht salzen und zuckern und zum Brot geben. Paniermehl und Ei hinzufiigen und alles gut vermengen.

Backofen auf 200 Grad (Umluft) vorheizen. Chinakohlblatter (iberlappend auslegen (etwa 10-12 cm breit und lang). Daflr
braucht man 2-3 Blatter pro Rolle. An den Rand der Kohlblatter jeweils 1 grofziigigen EL Brotmasse geben. Dann seitlich
einschlagen und einrollen. Die Rouladen in eine Auflaufform geben. Olivendl und etwas Wasser hinzufligen. Die Rollchen
sollten etwa 1 cm in der Fliissigkeit liegen. Die Rouladen mit fliissiger Butter bestreichen und gut 20 Minuten im Ofen garen.

Kohlrouladen mit Sud auf Teller geben und mit fein gehackter Petersilie und etwas Zitrone garnieren.

Tipp:

Aus der restlichen Brotmasse Frikadellen formen und knusprig in Butter braten. Die restlichen Chinakohlblatter und -striinke
in feine Streifen schneiden und mit Essig, Ol, Salz und 1 Prise Zucker als Salat anmachen.
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