Miillers &, Miihle

WIRSINGROLLCHEN MIT QUINOA-LACHS-FULLUNG

(PSEUDO-)GETREIDE | HAUPTSPEISE | 45-60 MIN | OHNE EINSCHRANKUNG

Zutaten (Fur 4 Personen)

250 g Miiller’'s Mihle Quinoa

1 kleiner Wirsing

1,1 Liter Brihe

80 g Raucherlachs

100 g Frischkase

2 TL geschnittene Krauter (z.B. Petersilie, Thymian,
Schnittlauch)

1 EL geschnittene Thymianblattchen fir die Sauce

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Produktempfehlungen 4 EL Pflanzendl
2 EL Créme fraiche
= 1-2 EL mittelscharfer Senf

SHPLY£VEGGE

QUINOA 1-2 EL dunkler Saucenbinder

QUINOA

Zubereitungen

Wirsing putzen, 8 aul3ere Bléatter abldésen, waschen, ca. 5 Minuten blanchieren, trocken tupfen und nebeneinander
legen. Quinoa mit heillem Wasser waschen, um die Bitterstoffe in den duReren Schichten zu entfernen, die Kérner in
500 ml kochende Briihe geben, ca. 20 Minuten abgedeckt kdcheln und anschlieBend ca. 5 Minuten ausquellen lassen.
Lachs in feine Streifen schneiden, mit 200 g Quinoa, Frischkase und Krautern vermengen und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Jeweils 2 Wirsingblatter aufeinanderlegen, die Fillung darauf verteilen, die Blatter eng aufrollen und mit
Kiichengarn oder HolzspieRen fixieren. Die Rélichen von allen Seiten in 2 EL erhitztem Ol anbraten, 300 ml Briihe
angiel3en, aufkochen und abgedeckt ca. 40-50 Minuten schmoren.

Ubrigen Wirsing in feine Streifen schneiden, im restlichen erhitzten Ol anduinsten, tibrige Brithe angieRen, aufkochen
und abgedeckt ca. 15-20 Minuten garen. Réllchen herausnehmen und warm stellen. Den Sud mit Creme fraiche, Senf
und Thymian verfeinern, mit Saucenbinder andicken und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Restlichen Quinoa unter
die Wirsingstreifen mischen, kurz mit erhitzen, mit Rélichen und Sauce auf Teller anrichten und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten (zzgl. Garzeit Quinoa und Rdllchen)



