
4 Weißkohlblätter im Topf in Salzwasser 2 Minuten blanchieren, abschrecken und abtrop-
fen lassen

Linsen im Topf in Salzwasser kochen

Rettich raspeln, Schalotte und Knoblauch fein würfeln, Thymianblätter fein hacken 

1 EL Rapsöl in einer Pfanne erhitzen, Rettich 5 Minuten braten, Knoblauch, Thymian und 
die Hälfte Schalottenwürfel kurz mit braten, mit Salz und Pfeffer würzen

Rettich mit Nüsse, getrocknete Aprikosenund den Linsen vermengen, mit Salz und Pfeffer 
würzen, Mischung mittig auf die Kohlblätter verteilen, Seiten einschlagen und Kohl zu Rou-
laden aufrollen, mit Holzspießen feststecken.

3 EL Rapsöl in einer Pfanne erhitzen, Rouladen darin rundherum anbraten, 
herausnehmen

restliche Schalottenwürfel im Bratfett andünsten, mit 200 ml Wasser ablöschen und auf-
kochen, Gemüsebrühe und Milch einrühren, mit Dinkel - Vollkornmehl anschwitzen, mit 
Salz und Pfeffer abschmecken 

Rouladen in die Soße legen und zugedeckt ca. 15 Minuten schmoren, Rouladen und Soße 
anrichten 
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Lasst es Euch schmecken ! Eure Mandy

Follow me
mandyhindenburg
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4 Weißkohlblätter
100 g Linsen
100 g Rettich
2 Schalotten

2 frische Knoblauchzehen
3 Zweige Thymian

4 EL Rapsöl
Salz / Pfeffer

20 g getrocknete Aprikosen
20 g Nüsse

200 ml Gemüsebrühe
100 ml Milch

2 EL Dinkel - Vollkornmehl

ZUBEREITUNG
Ein Rezept aus dem Kochbuch Tu Genuss rein! Winter

Weißkohlrouladen
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