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1  Reis nach Packungsanweisung garen. Vom Wirsing vorsichtig  
16  große Blätter ablösen und 4 Minuten in leicht kochendem Was-
ser blanchieren. Vom übrigen Kohl 500 g in feine Streifen schnei-
den. Frühlingszwiebeln waschen und in schräge Ringe schneiden, 
grüne Ringe beiseitelegen. Ingwer, Karotten und Knoblauch schä-
len und in feine Würfel schneiden. 

2  3 EL Öl in eine Pfanne geben und den weißen Teil der Frühlings-
zwiebel mit dem klein geschnittenen Kohl anbraten. Ingwer, Kno-
blauch und Karotten dazugeben und alles hellbraun braten. Mit 
Sojasoße würzen. Reis abgießen, abtropfen lassen und unter das 
Gemüse mischen. 

3  8 Kohlblätter mit je 1/8 der Reis-Gemüse-Mischung füllen. Die Sei-
ten des Kohlblattes einklappen und das Blatt über der Füllung auf-
rollen. Die Rouladen jeweils in ein zweites Blatt legen und ebenso 
einrollen.

4  2 EL Öl in einer großen Pfanne erhitzen, die Wirsingrouladen mit 
der Öffnung nach unten kross anbraten, wenden und die andere 
Seite ebenfalls kross anbraten.

WIRSINGROULADEN ASIA-STYLE

Zutaten (für 4 Personen)
• 150 g Langkornreis
• 1 großer Wirsing (ca. 1,4 kg)
• 4 Frühlingszwiebeln
• 10 g Ingwer
• 3 EL dunkle Sojasoße
• 2 Karotten
• 2 Knoblauchzehen
• 6 EL Bratöl

Für die Soße:
• 3 EL dunkle Sojasoße
• 5 g Ingwer
• 2 EL Sesam
• 1 Zwiebel
• 1 rote Chilischote
• 2 EL Ahornsirup
• 1 EL Reisessig (alternativ Apfelessig)
• 1 TL Maisstärke

Von wegen langweiliges Herbst-
gemüse: zwei köstliche Wirsing- 
Rezepte, die Sie so noch nie pro-
biert haben! Lassen Sie sich 
inspirieren und zaubern Sie aus 
Kohl ein wahres Geschmacks-
erlebnis.

5  Sesam in einer kleinen Pfanne rösten und abkühlen lassen. Für die 
Soße die Zwiebeln schälen, Chilischote waschen und beides in fei-
ne Würfel schneiden. 1 EL Öl erhitzen, Zwiebel- und Chiliwürfel so-
wie den Ingwer darin andünsten. Ahornsirup, Essig und Sojasoße 
dazugeben. Stärke mit 200 ml Wasser anrühren, zur Soße geben 
und kurz aufkochen.

6  Die Rouladen mit etwas Soße beträufeln und mit dem gerösteten 
Sesam und den Frühlingszwiebelringen dekoriert servieren. 

WIRSING 
WUNDER


