
Röllchen  mit  zweierlei
Füllung

Variante I ohne Küchengarn und …

Diese Röllchen wollte ich seit einiger Zeit schon zubereiten.

Ich  verwende  diesmal  keinen  Chinakohl,  sondern  einen
Spitzkohl, um die Röllchenmasse einzuwickeln. Spitzkohl ist
etwas zarter als Weißkohl, der ja kräftig und kompakt ist.
Ursprünglich  wollte  ich  die  Spitzkohlblätter  nicht
blanchieren,  aber  dann  lassen  sie  sich  nicht  wickeln  und
brechen.  Ich  musste  auch  feststellen,  dass  die
Spitzkohlblätter beim Frittieren der Röllchen nicht so kompakt
zusammenhaften wie Chinakohlblätter. Deswegen habe ich zwei
Versuche beim Frittieren gemacht, zuerst habe ich es ohne
Küchengarn  versucht,  dann  Küchengarn  für  die  Röllchen
verwendet.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/21/roellchen-mit-zweierlei-fuellung/
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Variante II mit Küchengarn

Für die würzige Füllung verwende ich Hähnchenleber, die der
Füllmasse beim Frittieren Festigkeit gibt. Im Grunde bereite
ich die Füllmasse wie eine Farce für eine Pastete zu.

Ich  gebe  zu  der  würzigen  Füllmasse  noch  kleine
Mozzarellawürfel und grob gehackte Pinienkerne hinzu. Und lege
in die Spitzkohlblätter jeweils einen Streifen Speck für mehr
Würze.

Bei der süßen Füllung verwende ich nur pürierte Kichererbsen
und Marmelade. Ich lege noch jeweils eine Scheibe gekochten
Schinken  in  jedes  Spitzkohlblatt,  das  passt  zu  der  süßen
Füllung.

Die Röllchen sind von der Menge her genug für eine Mahlzeit,
ich bereite keine weitere Beilage dazu zu.

Ich  verzichte  diesmal  auf  das  Panieren  der  Röllchen  und
bereite sie ohne Panade zu.

Ich  hatte  mir  aber  von  den  Röllchen  geschmacklich  mehr
versprochen. Mit Küchengarn verschnürt gelingen sie in der



Friteuse  deutlich  besser.  Aber  vermutlich  sind
Chinakohlblätter doch besser geeignet, und auch mit Panade
sind solche Röllchen schmackhafter.

Von den Röllchen mit der süßen Füllung habe ich leider keine
Fotos gemacht.

Zutaten für 1 Person:

Für die süße Füllung:

300 g Kichererbsen (Dose)
2 EL Preiselbeermarmelade

Für die würzige Füllung:

200 g Hähnchenlebern
300 g Kichererbsen (Dose)
1 Mozzarellakugel (125 g)
25 g Pinienkerne
2 TL gemahlener Bockshornkleesamen
Salz
schwarzer Pfeffer

Für die Röllchen:

10–12 große Spitzkohlblätter
5–6 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
5–6 Scheiben gekochter Schinken

Küchengarn

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  30  Min.  |  Fritierzeit
jeweils 3–4 Min.

Wasser  in  einem  großen  Topf  erhitzen  und  Spitzkohlblätter
darin  in  mehreren  Durchgängen  jeweils  einige  Minuten
blanchieren. Herausnehmen und auf zwei große Schneidebretter
legen. Jeweils zwei Stücke Küchengarn längs unterziehen.

Kichererbsen in eine hohe, schmale Rührschüssel geben und mit



dem  Stabmixer  pürieren.  Lebern  dazugeben  und  ebenfalls
pürieren.  Mozzarella  in  sehr  kleine  Würfel  schneiden  und
dazugeben.  Pinienkerne  grob  hacken  und  dazugeben.
Bockshornkleesamen  dazugeben.  Kräftig  mit  Salz  und  Pfeffer
würzen. Gut vermischen und rohe Füllmasse abschmecken.

Jeweils  einen  Speckstreifen  längs  auf  5-6  Spitzkohlblätter
legen.  Je  nach  Größe  der  Spitzkohlblätter  jeweils  einen
Esslöffel oder einen gehäuften Esslöffel der Füllmasse auf ein
Spitzkohlblatt  legen.  Spitzkohlblätter  von  der  Spitze  her
einrollen  und  verschnüren.  Jeweils  auch   die  Seiten  der
Spitzkohlblätter einklappen

Fett  in  der  Friteuse  auf  180  Grad  Celsius  erhitzen  und
Röllchen  in  mehreren  Portionen  jeweils  etwa  3–4  Minuten
frittieren.  Herausnehmen,  auf  einen  Teller  geben  und
Küchengarn  entfernen.  Warmstellen.

Kichererbsen in die hohe, schmale Rührschüssel geben und mit
dem Stabmixer fein pürieren. Marmelade dazugeben und alles gut
vermischen.

Jeweils eine Scheibe Schinken längs auf 5–6 Spitzkohlblätter
geben.  Je  nach  Größe  der  Spitzkohlblätter  jeweils  einen
Esslöffel oder einen gehäuften Esslöffel der Füllmasse auf die
Spitzkohlblätter geben. Spitzkohlblätter von der Spitze her
einrollen  und  verschnüren.  Jeweils  auch  die  Seiten  der
Spitzkohlblätter einklappen.



Leckere Röllchen

Ebenfalls  in  mehreren  Portionen  etwa  3–4  Minuten  im  Fett
frittieren. Herausnehmen, auf den Teller geben und Küchengarn
entfernen. Alles servieren.


