Rezept von RADIO SALU

\ A Y
RAD'O SAlu @ 101, Kuchenchef Uwe Zimmer aus der

Mitkoch-Show, immer sonntags
von 10 — 14 Uhr.

Gefiillte Weinblatter

Zutaten fir 4 Personen:

250 g Weinblatter in Salzlake 3 EL Olivenal

150 g Langkornreis 150 g Lamm- oder Rinderhack
1 Zwiebel Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe 1 TL getrockneter Oregano

1 Liter Gemusebriihe 1 Bio-Zitrone

Zuerst legen Sie Weinblatter, so ca. 30 Minuten in kaltes Wasser, sonst sind die zu salzig,
danach lassen Sie die Weinblatter abtropfen.

Zwiebeln und Knoblauchwiirfel andiinsten,
Rinderhackfleisch zugeben und krimelig anbraten,
noch Reis dazu, nach und nach Briihe angief3en
und kocheln lassen bis der Reis gar ist.

Mit Salz, Pfeffer aus der Mihle und Oregano wiirzen.

Jetzt fullen Sie die Weinblatter mit jeweils einem Essloffel von dem leckeren Hackfleisch-
Reis.

Die Weinblatter schon fest zusammenschlagen

und eine tiefe Auflaufform damit voll legen.

Schneiden Sie eine Bio-Zitrone in Scheiben,

die legen Sie oben drauf,

betraufeln die gefillten Weinblatter gut mit Olivendl.

Noch nicht fertig,

sie missen noch einen halben Liter Briihe Gber die Weinblatter giel3en bis die bedeckt sind
und 45 Minuten bei 180° abgedeckt im Ofen garen, in der Briihe abkiihlen lassen.

Dazu passt hervorragend Tzaziki.




