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Rezept
Eingemachte Kohlrouladen

Ein Rezept von Eingemachte Kohlrouladen, am 11.04.2024

Zutaten
1 WeiRkohl (ca. 2 kg) Salz
2 altbackene Brotchen 3 Zwiebeln
1Bund Suppengriin 100 g magerer geraucherter Speck
1Bund glatte Petersilie 1/2 Bund frischer Majoran
600 g gemischtes Schweine- und Rinderhackfleisch 1 Ei
frisch geriebene Muskatnuss 3EL Sonnenblumendl
500 ml Fleischbriihe oder Kalbsfond Kichengarn
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 3 GLASERA 1 L INHALT | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

1. Weiltkohlin reichlich Salzwasser 5 Min. vorgaren. Herausnehmen und 16 schone Blatter abtrennen, abtropfen lassen.
Ubrigen Kohl anderweitig verwenden.

2. Die Brotchen in kaltem Wasser einweichen. Die Zwiebeln schalen und sehr fein wiirfeln. Das Suppengriin waschen,
putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Den gerducherten Speck von der Schwarte befreien und ebenfalls fein wiirfeln.
Die Krauter waschen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein hacken.

3. Backofen auf 160° vorheizen. Die Brétchen gut ausdriicken und in kleine Stiicke zerpfliicken. Mit Hackfleisch, zwei Drittel
der Zwiebelwidirfel, Krdutern und Ei mischen und mit Salz, Pfeffer und 1 guten Prise Muskat wiirzen. Alle Zutaten zu einem
glatten Teig verkneten.

4. Von den Kohlblattern die dicken Rippen flach schneiden und die Blatter auf der Arbeitsflache ausbreiten. Die
Hackfleischmasse in die Mitte der Kohlblatter geben. Die Blatter seitlich einschlagen, von der Langsseite her aufrollen
und mit Kiichengarn fixieren.

5. Das Olin einem groRen, schweren feuerfesten Topf erhitzen und die Rouladen darin rundum anbraten, sodass sie leicht
braunen. Speck, Suppengemiise und restliche Zwiebelwiirfel dazugeben und alles kurz anbraten. Dann mit der
Fleischbriihe abléschen. Die Kohlrouladen zugedeckt 1 Std. im Ofen schmoren.

6. AnschliefRend die Rouladen aus der Sauce nehmen. Die Sauce durch ein Sieb gielen und nochmals kurz aufkochen. Nach
Bedarf mit 250 ml Wasser verlangern, mit Salz und Pfeffer herzhaft abschmecken. Die Rouladen in die Glaser schichten,
die Sauce bis 2 cm unter den Rand dartibergieRen. Die Glaser verschlief3en.
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Die Glaser in den Einkochtopf setzen, bis 2 cm unter die Deckel heilRes Wasser angieRen und die Rouladen von dem
Zeitpunkt, an dem die Wassertemperatur 90° erreicht hat 30 Min. einkochen. Danach abkiihlen lassen und kiihl und
dunkel aufbewahren.
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