Mongoldrouladen mit Frischkasefiillung

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 kg Mangold - 500g Basmati-Reis — 2 Zwiebeln - 500g Tomaten — 250ml| Gemusebriihe - 200g Krauterfrischkase — 2 EL
Olivendl — Muskatnuss - Pfeffer — Salz — HolzspieBBchen

Zubereitung:

. Den Reis in der doppelten Menge kochendem Salzwasser garen

. 12 groBe Mangoldblatter vom Stiel schneiden und in kochendem Salzwasser 1-2 Minuten blanchieren,
herausnehmen und in kaltem Wasser abschrecken

. Die Gibrigen Mangoldstiele in feine, die Blatter in etwas grobere Streifen schneiden

o Zwiebeln schélen und fein wirfeln

. Tomaten waschen, putzen und vierteln

. Den Reis mit 5 EL Gemuisebriihe und dem Frischkdse mischen

. Die Mangoldblatter mit je 1-2 Essloffeln Reismischung flllen, zu Rouladen aufrollen und mit den HolzspieBen
befestigen

. 1 EL Ol in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten

. Die Tomaten und 100ml Gemusebriihe zugeben und im geschlossenen Topf etwa 5 Minuten garen

. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Mangoldrouladen darin von allen Seiten anbraten

. In einem zweiten Topf etwas Ol erhitzen und den {ibrigen Mangold darin andiinsten

. Mit der restlichen Gemisebriihe abldschen und bei milder Hitze im geschlossenen Topf garen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken

. Die Mangoldrouladen auf Tellern anrichten und zusammen mit der Reis-Mischung, dem tbrigen Mangold und

den gediinsteten Tomaten servieren




