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Rezept
Mit Hackfleisch gefiillte Weinblatter

Ein Rezept von Mit Hackfleisch gefiillte Weinblatter, am 20.04.2024

Zutaten
300g eingelegte Weinblatter (trocken in Salz oder in 2 Zwiebeln

Lake eingelegt) 1 Tomate

80 g Rundkorn- oder Patnareis 3 Zweige frische oder 1 TL getrocknete Minze
2 Bund Dill 1Bund glatte Petersilie

80 g Butter 400 g Rinderhackfleisch
Salz schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

1 Msp. gemahlener Piment 1 grofie Knoblauchzehe
350g loffelfester Joghurt
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 520 kcal

Zubereitung

Die Weinblatter, falls sie sehr salzig sind, auseinander falten, 30 Min. in eine Schiissel mit kaltem Wasser legen, sodass sie
Salz abgeben. In einem groRen Sieb auslegen und abtropfen lassen. Dann auf Kiichenpapier legen und trockentupfen.

Die Zwiebeln schalen und sehr klein wiirfeln. Tomate waschen, den Stielansatz keilférmig herausschneiden und die
Tomate auf der feinen Kartoffelreibe in einen tiefen Teller reiben. Den Reis in einem Sieb kalt abspilen und abtropfen
lassen. Die Krauter waschen, trockenschitteln und die Blattchen hacken.

40 g Butter in einem Topf mittelstark erhitzen, Zwiebeln und Hackfleisch unterriihren, dabei das Fleisch fein zerdriicken
und braten, bis der Saft verdampft ist. Die Tomate und den Reis unterriihren und 1-2 Min. mitdiinsten. 100 m| Wasser
zugieBen und alles zugedeckt bei schwacher Hitze 10 Min. vorgaren.

Die Hackfleischmischung mit Salz, Pfeffer und Piment abschmecken und die Krauter unterriihren. In einem weiten Topf
den Boden mit 3-4 eingerissenen Weinblattern auslegen. Von den tibrigen Blattern die Stiele nach Belieben abschneiden.
Weinblatter, mit der Rlickseite nach oben, auf die Arbeitsflache legen.

Auf jedes Weinblatt am Stielansatz 1 gehauften TL Fiillung geben, ldnglich formen, beide Blattseiten dariiber klappen
und bis zur Spitze wie Zigarren aufrollen. Die Réllchen dicht nebeneinander auf den Topfboden legen, mit den Offnungen
nach unten. Mit Butterflockchen belegen, mit einem umgedrehten Teller beschweren und so viel Wasser angiel3en, dass
die Réllchen bedeckt sind. Zugedeckt bei schwacher Hitze 40 Min. garen.

Knoblauch schélen, durch die Knoblauchpresse in ein Schiisselchen driicken, den Joghurt unterriihren. HeiRRe
Weinblattrollchen auf Teller verteilen, dazu als Sauce 1-2 EL kalten Joghurt geben.
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