Vorspeise

Dolmades - Geflillte Weinbldtter mit Rel's, Rosinen und Pinienkernen

Zutaten:

640 g Weinbl étter
250 g Milchreis
11 Gemusebriihe
6 St. Schalotten

3 St. Knoblauch
40 g Rosinen

40 g Pinienkerne
6 EL Olivendl

3 St. Zitrone

0.1 Bund Minze
0.1 Bund Petersilie, glatt
0.1 Bund Dill
Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Die Weinbléatter ca. eine halbe Stunde wéssern, abtropfen, die Stiele entfernen und
trockentupfen.In der Zwischenzeit die Schalotten und den Knoblauch schden und fein hacken.
Kréauter ebenfalls fein hacken. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol rosten und abkiihlen lassen.In
einem Topf mit Olivendl die Schalotten und Knoblauch glasig diinsten, den Reis dazugeben und
unter Ruhren ein paar Minuten anrdsten. Rosinen, Pinienkerne, Zitronensaft, Zesten und die
Gewtlirze dazugeben. Die Gemisebrtihe (ca. 500 ml) dazugeben, aufkochen lassen und
anschlief3end auf kleiner Flamme 5-10 Minuten kdcheln, bis die Flussigkeit eingezogen ist. Die
frischen Krauter dazugeben und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Zur Seite stellen und etwas
abkihlen lassen.Einen zweiten grof3en Topf oder eine tiefe Pfanne mit ein biszwel Lagen
Weinbléttern auslegen. DafUr die kleinen oder beschadigten Weinblétter verwenden. Zwel
Zitronen in feine Scheiben schneiden und auf den Weinbl&ttern auslegen. Den Topf zur Seite
stellen.Die Weinbl&tter mit der rauen Seite und der Spitze nach oben auf einer Arbeitsflache
auslegen. Jeweils 1 TL der Fullung oberhalb der Stielkante geben. Zunachst den unteren Tell des
Weinblattes nach oben Uber die Fillung falten, dann die seitlichen Rénder nacheinander
einklappen und die Fillung eng gepackt nach oben zur Blattspitze hin einrollen.Die gefillten
Weinblétter eng gepackt in den mit den Weinbléttern und Zitronenscheiben ausgel egten Topf
legen. Nochmals mit ein bis zwei Lagen Weinblattern auslegen mit einem Teller beschweren.
Anschlief3end das restliche Olivendl, die Gemusebriihe dazugeben, so dass die Weinbl&tter alle gut
mit FlUssigkeit bedeckt sind. Die Flissigkeit zum Kochen bringen und anschlief3end auf kleiner
Flamme ca. 40-50 Minuten kdcheln lassen.Ergibt 40-50 gefillte Weinbl atter



