Geflllte Weinblatter

Die Griechen und Turken streiten sich zuweilen, wer die gefiiliten Weinblatter erfunden
hat, zuhause sind sie jedenfalls in beiden Kiichen. Es gab sie vermutlich bereits in
Zeiten als weder Turken noch Griechen in Anatolien lebten. Die Rebe ist eine uralte
Kulturpflanze und bestimmt wurden die Weinblatter schon viel friher in der Kiiche
verwendet. Gefiillt werden sie mit Reis und mit weiteren wiirzigen Zutaten, zum
Beispiel, wie nach diesem Rezept mit getrockneten Tomaten oder marokkanischer
Minze (nicht zu verwechseln mit der hiesigen, viel scharferen Pfefferminze). Spielarten
gibt es da viele, wobei sie auch mit einer einfachen Fiillung nur aus Reis sehr gut
schmecken. Als Vorspeise oder zum Apero sind sie immer eine gute Wahl.

In Salzlake ein gelegte Weinblatter findet man am ehesten bei tiirkischen
Lebensmittelhdndler, eventuell auch beim ltaliener.

Zutaten (10 Sttick)

100g Ri sotto-Reis (Carnaroli, Vialone)
159 Taf el butter

309 Par mesan geri eben
10 Weinbl atter in Sal zIl ake
2-3 getrocknete, eingel egte Tonaten
1-2El  mar okkani sche M nze, getrocknet
4El a i venol
2El Zi tronensaft

Sal z

Zubereitung
Weinblatter fir 20 Minuten in reichlich Wasser einlegen.

Reis in leicht gesalzenem Wasser ca. 20 Minuten gar kochen. Reis abgiessen und die
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Herdplatte ausschalten. Pfanne kurz auswaschen und zuriick auf die Herdplatte stellen.
Tafelbutter zugeben und schmelzen lassen, Reis zugeben und vermischen. Parmesan
unterrihren. Reis auf einem Teller ca. 2cm dick ausstreichen und auskihlen lassen.

Weinblatter einzeln aus dem Wasser heben kurz abtropfen lassen und zum trocknen auf
Haushaltpapier auslegen. Eine zweite Schicht Haushaltpapier dartiberlegen.

Augekihlter Reis in 2 Portionen teilen, die Eine mit feingackten, getrockneten Tomaten
vermischen, die Andere mit der Minze vermischen.

Weinblatter auslegen, Stiel wegsschneiden, mit ca. 1El Reis belegen und mit den
Fingern zu einem Waulst formen. Weinblatter zuerst von der Seite her tber die Fillung
schlagen, danach einrollen.

Gefillte Weinblatter mit dem Schluss nach unten dicht an dicht in eine Pfanne legen, mit
Olivendl und Zitronensaft Ubergiessen, Wasser zugiessen, bis die gerollten Weinblatter
ca. 1cm hoch im Wasser liegen. Aufkochen und zugedeckt ca. 40 Minuten kdcheln
lassen. Deckel abnehmen und ca. weitere 10 Minuten kdcheln lassen bis das Wasser
verdampft ist. Pfanne vom Herd ziehen und gefullten Weinblatter auskihlen lassen.
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Reis auskiihlen
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Weinblatter trocknen
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