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VOLLKORN PERL-COUSCOUS WIRSINGROULADEN AN GLASIERTEN
PILZEN

COUSCOUS & BULGUR | HAUPTSPEISE | 15-45 MIN | VEGETARISCH

Zutaten (Fur 10 Personen)

e 750 g Vollkorn Perl-CousCous

e 15| Gemisebrihe

e 2 Wirsing

e 250 g Zwiebel rot (fein gewdrfelt)
e 250 g Pastinaken (fein gewdrfelt)
e 1000 g Braune Champignon

e 250 ml Kokosmilch

e 75 g Butter

e 25 g Olivendl

e 25 g Senf

e 12,5 g Knoblauch (fein gehackt)
¢ 1 Bund Petersilie glatt (fein gehackt)

e Salz, Cayennepfeffer

PERL-COUSCOUS
VOLLKORN

Zubereitungen

Zwiebel und Pastinaken schélen, in kleine Wiirfel schneiden und in Olivenél anschwitzen. Vollkorn Perl-CousCous
zugeben, mit Wasser aufgiel3en, ca. 5 Minuten kochen, mit Salz, Pfeffer und zerdriicktem Knoblauch wirzen.
Anschlieend Backofen auf 180° C vorheizen.

Vom Wirsing den Strunk ausschneiden, Wirsing in einzelne Bléatter teilen, waschen und abtropfen lassen. Die grof3ten 8
Wirsingblatter zur Seite geben, restliche Blatter grob schneiden.

Die grof3en Wirsingblatter nebeneinander auflegen, die groben Rippen mit dem Messerblatt flach driicken. Die Masse
auf den Blattern verteilen, Blatter seitlich iber die Fiille einschlagen und straff einrollen.

Eine Auflaufform mit Butter ausstreichen, die Wirsingrouladen in die Form schichten. Diese sollen dicht nebeneinander
liegen. Rouladen mit einer klaren Gemusesuppe aufgieRen und im Backofen, mittlere Schiene, ca. 20 Minuten garen.
Inzwischen Champignons putzen, waschen und gut trocken tupfen. Champignons halbieren, kurz in Butter
anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wirzen und mit WeiRwein abléschen. Wein ein wenig einkochen,
den grob geschnittenen Wirsing zugeben. So lange kdcheln, bis der Wein zum Grof3teil verdunstet und eine Sauce
entstanden ist. Petersilie zugeben. Rouladen aus dem Backofen nehmen und anrichten.

Wir wiinschen einen guten Appetit!



