Die Weinblatter in gekochtes Wasser
legen, damit sie 5 Minuten “welken”. Dann
abtropfen lassen und die Fllung vor-
bereiten.

Den Reis in eine Schiissel geben. Dann die
Kartoffeln, Zucchini, Zwiebeln und die

Artischocken reiben, und sie anschlieBend
zu dem Reis geben. Auferdem Minze,
Petersilie, Salz, Pfeffer, Ol hinzuftigen und
alles zusammen vermischen.

Dann die Fillung in die Weinblatter ein-
wickeln, und die gefiillten schichten Wein-
bldtter kreisformig in einem Topf schichten,
dessen Boden mit einigen Weinblittern
abgedeckt worden sind. Anschliefend die
gefillten  Weinbldtter mit einem um-
gedrehten Teller abdecken und soviel
Wasser dazugeben, dass die Weinblétter
bedeckt sind.

Dann kochen lassen, bis sie gar sind und das
Wasser aufgesogen ist. Bevor den Topf vom
Herd nehmen, Zitronensaft dartber gieien.

Gefiillte Weinblatter
(dolmades)

400 g Weinblitter

500 g Reis

2-3 Artischockenherzen

2 Zwiebeln

2-3 Zucchini

2 Kartoffeln

1 Tasse Ol

1 Zitrone

Salz, Pfeffer

1/2 Tasse kleingeschnittene Minze
1 Tasse kleingeschnittene Petersilie
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