Gefiillte Wirzbdllchen auf Paprikasauce mit Bulgur
Zutaten:
Wirz:

e 1kleiner Wirz

e 4 Zwiebeln

e 1Knoblauchzehe

o 1-2 EL Olivensl

o 4 Tomaten (eingemacht)

« 50 g Pinienkerne

« je 1Bund Petersilie und Basilikum
o 1TL Thymian

e Salz, Pfeffer, Rohrohrzucker
e 400 ml Gemiisebriihe

« 300 g Bulgur

Sauce:

» 4 Paprikaschoten, rot und gelb

e 2 Zwiebeln

« 2 EL Olivenol

o 250 ml Gemiisebriihe

o 2 EL Balsamico bianco

o Salz, Pfeffer, Chilipulver, Rohrohrzucker
o 2 TL Thymian

Zubereitung :
Grofe Wirzbldtter (je nach GroBe 4 oder 8) waschen und blanchieren. Restlichen
Kohl kleinschneiden. Zwiebeln, Knoblauch sowie Tomaten wiirfeln. Pinienkerne
trocken résten. Zwiebeln und Knoblauch in Ol anschwitzen. Kleingeschnittenen Wirz,
Tomaten, Pinienkerne und gehackte Krduter zugeben. Mit Salz, Pfeffer und etwas
Zucker abschmecken. Gegarte Kohlbldtter einzeln in Suppenkelle legen, Enden
tiberlappen lassen. Fiillung hineindriicken. Roulade schliefen, zu einem Ball zusammen
driicken und in Auflaufform legen. 100 ml Briihe angiefen. Im vorgeheizten Backofen
15-20 Min. bei 180°C schmoren. Restliche Gemiisebriihe aufkochen. Bulgur
einstreuen und ausquellen lassen.Sauce:

Zwiebeln und Paprika grob wiirfeln. In getrennten Topfen Wiirfel von je 1 Zwiebel in
Ol anschwitzen. Je 1 TL Thymian und rote bzw. gelbe Paprika zugeben, kurz
mitdiinsten. Je 125 ml Briihe und 1 EL Balsamico hinzufiigen. Paprika gar kochen. Mit
Zauberstab piirieren und mit Gewiirzen abschmecken.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten.

Das Team von bi nli ne.ch wiinscht Ihnen guten Appetit!
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