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Chinakohlrdllchen mit Rinderhackfillung
auf SuRRkartoffel-Pastinakenpiree

Zutaten (fur vier Portionen)

520 g Rinderhack

2 Eier

80 g Zwiebelwiirfel

60 g Fenchelwurfel

60 g Paprikawurfel (bunt)

1 EL gerGsteter Sesam

1 EL gehackte Petersilie

1 EL Schnittlauchrélichen

je 1 TL gehackter Ingwer und Knoblauch
12 blanchierte Chinakohlblatter
300 ml Kalbsfond

2 Rosmarinzweige

200 g Pastinaken

200 g SuRkartoffeln

180 ml Milch

1 EL Sauerrahm

1 TL Vanillesalz

12 Kirschtomaten

1 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Beilage:
350 g Pflicksalat

Zubereitung (circa 40 Minuten)

Rinderhack mit Eiern, Zwiebel-, Fenchel- und Paprikawlrfeln, gerostetem Sesam, gehackter
Petersilie, Schnittlauchrdlichen, gehacktem Ingwer und fein gewdrfeltem Knoblauch gut
vermengen, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Blanchierte Kohlblatter auf Kichenkrepp gut abtupfen, Strunk etwas einschneiden,
Hackmasse am unteren Ende anhaufen, straff einrollen.

Rollchen mit dem SchlieBende in eine heilRe Pfanne setzen, mit Kalbsfond angiel3en,
Rosmarinzweige zugeben und im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad gut 20 Minuten
schmoren lassen.

Pastinaken und SufR3kartoffeln schélen, in Stiicke schneiden und in Milch weichkochen. Mit
dem Mixstab fein purieren, Sauerrahm unterheben, mit (Vanille-)Salz und Pfeffer wirzen.
Kirschtomaten in hei3em Olivendl kurz anbraten, dann wiirzen. Das Piiree auf flachem Teller
anhaufen, Kohlréllchen mit anrichten, alles mit Sauce tUiberziehen, Tomaten mit ansetzen und
mit Rosmarin garnieren. Den Salat extra dazu servieren.

Néahrwerte pro Portion

585 kcal - 36 g Fett - 37 g Eiweil3 - 35 g Kohlenhydrate - 3 BE
Dieses Gericht ist glutenfrei.



