


Die frischen Weinblätter in Salzwasser kurz blanchieren, 
abgießen und zur Seite stellen. 
Die eingelegten Weinblätter mehrmals wässern, damit 
das Salz gelöst wird. Schmecken die Stängel nicht mehr 
salzig, sind sie gut.  
Den Reis waschen und mit den Kräutern, Gewürzen, 
geriebenen Zwiebeln und dem Tomatenmark mischen. 
Die Weinblätter mit der Innenseite nach oben auslegen. 
Auf jedes Weinblatt 1 TL der Füllung als Streifen in die 
Mitte geben. Zuerst die Stielseite, dann die beiden 
Seiten einschlagen und das Weinblatt locker zusammen-
rollen.  
Die gerollten Weinblätter dicht nebeneinander in einen 
Topf legen, mit Salz bestreuen und etwas Öl begießen, 
knapp mit Wasser bedecken. Das Ganze mit einem mit 
Wasser gefüllten Suppenteller beschweren und 30 Min. 
köcheln lassen.
Die Weinblätter auf einer Platte anrichten, mit Zitronen-
scheiben dekorieren und lauwarm oder kalt servieren.
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