Krautréllchen mit Okara-Speck-Fiille auf TomatensoRle

www.sojamat.com

Zutaten (fiir 4 Personen)
Zubereitungszeit: 40 Minuten

1 Krautkopf

300 g mageren Frihstlicksspeck

2 Zwiebeln
300 g Okara
2 EL Olivendl
Salz
Thymian
Rosmarin
Petersilie
Pfeffer

Zutaten fiir die TomatensofRe
600 g Tomaten
1 Zwiebel

Salz
Lorbeerblatt
Knoblauchzehe
Pfeffer

2 EL Zucker
Thymian
Basilikum
Olivenol

Zubereitung

Zuerst die
Krautblatter
vorsichtig
ablésen und
blanchieren. In
Eiswasser

abschrecken
und abtropfen lassen. Fir die Fiille die Zwiebel
schalen und fein hacken. Den Friihstiicksspeck
ebenfalls fein schneiden. Die Zwiebel in Olivendl
anrosten, den Frihstlicksspeck dazu geben und
mitrosten. Dann das Okara dazu geben und noch
2 Minuten weiterrdsten.

Die Masse beiseite stellen und mit Thymian,
Rosmarin, Salz, Pfeffer und der geschnittenen
Petersilie wiirzen. Das Backrohr auf 180 Grad
vorheizen. Nun die Krautblatter einzeln nehmen,
mit der Fille bestreichen und einrollen. Die
Rollchen in eine feuerfeste Form geben und fiir 15
Minuten in das Rohr schieben.

Nun die TomatensofRRe zubereiten. Zwiebel und
Tomaten klein schneiden und in Olivendl
anschwitzen. Dann geben Sie die geschnittenen
Tomaten mitsamt den Gewd{rzen dazu und lassen
das Ganze 10 Minuten kocheln. Dann das
Lorbeerblatt entfernen, die SoRe mit dem
Stabmixer gut pirieren und anschlieRend durch
ein Sieb pressen.



