Gefullte Weinblatter

Typ:

Vorspeise Quelle: FUNDA SEYDAM 2013

Bemerkungen: Wahrscheinlich gibt es hierzu so viele Rezepteesi¢laushalte gibt.

Zutaten:

Rezept:

- Mein turkisches Kochbuch fiigt gehackten Dill unetersilie hinzu. Es gibt
keine Tomaten, Pinien und Korinthen und der Hailgtees Ols kommt erst ans
Kochwasser zusammen mit etwas Zitronensatt.

- Auch mein (aufgrund von Friedhelms zu derben Wiéitern misslungener)
Versuch vor 2 Jahren war nicht zu verachten: Darkbdas Olivendl nicht in
die Fillung, sondern komplett ans Kochwasser zusammit Wasser,
Zitronensaft Zucker Knoblauch und Safran. Die Riglenthalt auch Tomaten
sowie Zimt und Piment. Optional ist von gekochtasrstampften Kichererbsen
statt einem Viertel des Reises die Rede, sowieDithmnd Fundas Rosinen
(Persien) und Pinienkernen.

Laut Funda eignet sich nicht jede x-beliebige Retes In der Tirkei werden
Weinstocke gehandelt, die speziell fur diesen Zwgsskignet sind. Hier bei uns
bleibt nur: Ausprobieren. Jedenfalls sind die voathbarn Friedhelm Briickner
nix!

Die Ernte frischer Blatter ist auch nur in der fdhT riebphase (Mai/Juni)
mdglich. In der Ubrigen Jahreszeit muss man agfedégte Weinblatter
zuriickgreifen.

Fundas Multter ist ferner der Auffassung, dass atgwgwiebeln ans Essen
kommen oder Knoblauch. Daher kommt kein KnoblauweliRezept vor. Ich
wirde das aber nicht so eng sehen!

Die Fullung eignet sich auch zum Fillen der klejreailgriinen
Paprikaschoten, die man in turkischen Laden bekommt

60-70 ca. handtellergrolRe frische Weinblatter @imem geeigneten Weinstock!
(siehe Bemerkungen) im kochendem Wasser ganz kameltert (in 3-4
Packchen). Die Stiele bleiben dran.

Zum Bedecken der Topfbdden einige groRere Weirdnlathten bzw.
zuriicklassen und nicht mitkochen. Gekaufte eingel@geinblatter werden
nattrlich nicht blanchiert. Bereits blanchiertesks sich gut einfrieren.

Je eine knappe Tasse Milchreis, normaler Reis wplgeg Bulghur alles
gewaschen und abgetropft

1 Tasse Olivendl fur die Fullmasse / 3 Esslofféd @um Kochwasser
4 mittelgrol3e Zwiebeln in kleinen Wirfelchen

2 Teel. feingehackte Minze und etwas getrocknetezili

2 Teel. Pinienkerne

2 Teel. Korinthen

1 Teel. Salz (gut! eher gehauft)

1 Teel getrocknete, grob gemahlene Chilis

8 Tomaten, feingehackt

Die Zwiebeln im Ol kraftig anbraten, bis sie glasigd.

Die Reismischung dazugeben und auf kleinem Feugendénsten.

Die Ubrigen Zutaten dazugeben (bis auf die Tomatad)weiterriihren. Der
Reis darf nicht braun werden. Zum Schluss den Tentaéi dazugeben, gut
weiterriihren und weiterkdcheln bis der Reis etwads ist. Etwa 10 Minuten.
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Eventuell noch etwas Ol oder Tomatenbrei dazu gelsenn die Masse zu
schnell trocken brét.

Auf einem Brett jeweils ein paar Weinblatter mind&lattadern nach oben
zurechtlegen und (erst jetzt) die Stiele abschmeidie ca. einen Teeloffel
Reismasse in langlicher Form auf die breite S&telansatz) der Blatter geben.
Das breite Ende daruberklappen, die Seiten linkisraohts dartiber klappen
und die Blatter zur Spitze hin aufrollen. Die Wilstn sollten etwa
daumengrof} sein.

Einen groRRen breiten Topf (oder zwei kleinere) aeih zuriickgelassenen
Weinblattern ausle-gen und die gefullten Weinbtatieht an dicht einlegen. Es
dirfen maximal zwei Schichten sein, jedenfalls abeht gelegt! (Sonst platzen
sie leichter)

Mit Wasser so anfilllen, dass die Wirstchen geradedkt sind, noch etwas
Olivendl und Salz zugeben (Salz gut verteilen agdeher im Wasser auflésen -
ich nehme an, dass das Salz bei eingelegten Wdgtblavegen der Salzlake
wegbleiben kann). Einen in der Grol3e des Topfesguaken Teller darauf
stilpen. Ans Kochen bringen und dann bei kleinantine weiter simmern, bis
die FlUssigkeit komplett aufgesogen ist. Im Topadten lassen.



