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Klassische Kohlrouladen

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

50min 30min Einfach
[utaten Jubereitung
fur 4 Portionen
WeiBkoh! 1 St. o

Kiichenutensilien

Salz
Zwiebeln, gelb 1St. groBer Topf
Petersilie, frisch 20¢g
Hackfleisch, gemischt 600 g 1. In einem Topf Wasser aufkochen. WeiBkohl am Strunk anschneiden und mit einer
Eier 1St Gabel aufspieBen. Im siedenden Wasser ca. 5 Min. garen, bis sich die auBeren Blatter
Paniermehl 6 EL ablosen. WeiBkohlblatter in ein Sieb abgieBen und mit kaltem Wasser abspiilen.

Pfeffer, schwarz gemahlen
2. Zwiebel halbieren, schalen und fein hacken. Petersilie waschen, trocken schitteln,

Paprika, edelsuf 1TL i . . . . _

Butt 2EL Blatter von den Stielen zupfen und hacken. In einer Schiissel Hackfleisch, Zwieblen,
et Petersilie, Ei, Paniermehl, Salz, Pfeffer und Paprika griindlich verkneten.

WeiBwein, trocken 100 ml

Gemiuisebriihe 300 ml 3. Mittelrippen keilformig jeweils aus den Kohlblattern herausschneiden. In jedes

Speisestarke 1TL Kohlblatt 2 EL Hackfleischmasse legen, die kurzen Seiten rechts und links tber das

Wasser 2EL Hackfleischrollchen einschlagen, sodass die Masse nicht herausfallen kann.

Créme fraiche 200 g AnschlieBend das Hackfleischrollchen in das Kohlblatt einrollen. Enden jeweils mit

einem Zahnstocher fixieren.

4. In dem Topf Butter auf mittlerer Stufe erhitzen und Rouladen beidseitig ca. 5 Min.
anbraten. Mit Wein und Briihe abloschen und zugedeckt ca. 15-20 Min. kocheln.

5. In einer Schiissel Starke mit kaltem Wasser verriihren. Rouladen auf einem Teller
beiseitestellen und Starkewasser in die Sauce rithren. Sauce ca. 2 Min. aufkochen.
Créme fraiche in die Sauce riihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Dazu passt Kartoffelptree Grundrezept.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 662 kcal
Kohlenhydrate 3lg
EiweiB 3¢
Ballaststoffe 9g

Fette 43 g



