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Kohlrouladen in WeiBwein-Sol3e Fimg
mit Salzkartotteln I

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

lh 40min Schwierig
[utaten [uberertung
fur 4 Portionen
Kartoffeln, vorw. festk. 1 kg d

Kiichenutensilien

Salz
WeiBkohl 1 St. kleine Schiissel, mittlere Schiissel, Teller, groBer Topf mit Deckel, Sieb,
Zwiebeln, gelb 1St Zahnstocher
Schweinehackfleisch 600 g
Eier 238t 1. Kartoffeln waschen, schalen und vierteln. In einem Topf mit Salzwasser bedeckt
Paniermehl 60 g aufkochen und ca. 20 Min. zugedeckt garen. In einem weiteren Topf ca. 3 | Salzwasser
Pfeffer, schwarz gemahlen aufkochen.

Paprika, edelsuf
2. WeiBkohl waschen, unschone Blatter entfernen und die auBeren 16-20 Blatter

Butter 2 EL
o vorsichtig abtrennen, sodass die Blatter ganz bleiben. Blatter im kochenden Salzwasser
WeiBwein, trocken 100 ml _ _ o N . .
o ca. 10 Min. kochen, abgieBen, Mittelrippen keilformig herausschneiden und abkhlen
Gemiisebriihe 200 ml .
lassen. Topf saubern.
Speisestarke 2 EL
Wasser 4 EL 3. Zwiebel halbieren, schalen und fein hacken. In einer Schiissel Zwiebel mit
Créme fraiche 150 g Hackfleisch, Ei, Paniermehl, Salz, Pfeffer und Paprika griindlich verkneten. Aus der
Schnittlauch. frisch 10g Masse 16-20 fingerdicke Rollchen formen.

4. In jedes Kohlblatt eine Portion Hackfleisch legen, die kurzen Seiten rechts und links
uber das Hackfleisch einschlagen, sodass die Masse nicht herausfallen kann.
AnschlieBend das Hackfleisch in das Kohlblatt einrollen. Enden jeweils mit einem
Zahnstocher fixieren.

5. In dem Topf Butter auf mittlerer Stufe erhitzen und Kohlrouladen beidseitig ca. 5 Min.
anbraten. Mit Wein und Briihe abloschen und zugedeckt ca. 15-20 Min. kocheln.
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6. In einer Schissel Starke mit kaltem Wasser verriihren. Kohlrouladen auf einem Teller
beiseitestellen und Starkewasser in die SoBe riihren. SoBe ca. 2 Min. aufkochen. Créme
fraiche in die Sauce riihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden. Kartoffeln
abgieBen und auf Tellern verteilen. Mit Kohlrouladen, WeiBweinsoBe und Schnittlauch
garniert servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 848 kcal
Kohlenhydrate 19¢
EiweiB 44 g
Ballaststoffe 12g

Fette 38g



