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Rezept
Kohlrouladen nach GroRmutters Art

Ein Rezept von Kohlrouladen nach Grofimutters Art, am 19.04.2024

Zutaten
1 Brotchen (vom Vortag) Salz
1 Weikohl (ca. 1,5 kg) 2 Zwiebeln
400 g gemischtes Hackfleisch 1 Ei
1-2TL mittelscharfer Senf 1/2TL edelsiiRes Paprikapulver
Pfeffer 50 g durchwachsener Raucherspeck
1 Mohre 2EL Ol
1/21 Gemdisebriihe 1/2TL ganzer Kimmel
2TL Speisestarke Klichengarn
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 530 kcal

Zubereitung

]_. Das Brotchen in Scheiben schneiden und in Wasser einweichen. In einem grofien Topf reichlich Salzwasser aufkochen.
Den Kohl putzen, waschen und den Strunk keilférmig herausschneiden. Den Kohlim kochenden Salzwasser ca. 5 Min.
garen. Herausnehmen, 4 Blatter ablésen und kalt abschrecken. Den restlichen Kohl wieder in das Salzwasser legen. Wie
oben beschrieben fortfahren und auf diese Weise insgesamt 12 Blatter abldsen. Dicke Blattrippen flach schneiden.

2. 1 Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Das Brétchen ausdriicken, mit Hackfleisch, Zwiebel, Ei, Senf und Paprika verkneten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je 3 Kohlblatter Giberlappend aufeinanderlegen. Die Hackmasse vierteln und auf die
Kohlblatter verteilen. Die Blatter seitlich tiber die Fiillung einschlagen, vom unteren Blattrand her aufrollen und mit
Kuchengarn festbinden.

3. Den Speck wiirfeln. Die ibrige Zwiebel schilen und in Spalten schneiden. Die Méhre schilen und klein schneiden. Das Ol
in einem Schmortopf erhitzen und die Kohlrouladen darin bei starker Hitze rundherum anbraten. Speck, Zwiebel und
Mohre kurz mitbraten. Die Briihe mit dem Kiimmel hinzufligen und die Rouladen zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 1 Std.
schmoren, dabei nach der Halfte der Schmorzeit wenden.

4. Die Stéarke mit 3 EL kaltem Wasser verriihren. Die Rouladen aus dem Topf nehmen und warm stellen. Den Schmorfond
nach Belieben durch ein Sieb gieflen und aufkochen. Angeriihrte Starke einrlihren und die Sauce aufkochen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Kohlrouladen mit der Sauce anrichten, dazu nach Belieben Kartoffelbrei servieren.
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