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GU Rezepte
Rezept
Gefillte Kohlrabirollchen
Ein Rezept von Gefiillte Kohlrabirdllchen, am 09.04.2024
Zutaten
2 Zwiebeln 4 Stiele Petersilie
4EL Rapsol 1 altbackenes Brotchen
3EL Milch 300g gemischtes Hackfleisch
1 Ei 2EL Kapern (aus dem Glas)
edelstiRes Paprikapulver Salz
Pfeffer 3-4 kleine Kohlrabi mit vielen groRen Blattern
200 ml Gemdsebriihe Schmand (nach Belieben)
kleine Holzspielte
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten flir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 370 kcal

Zubereitung

]__ Zwiebeln schalen und wiirfeln. Petersilie waschen, trocken schiitteln und grob hacken. 1 EL Olin einer Pfanne erhitzen.
Zwiebeln und Petersilie darin andiinsten, in eine grofte Schiissel geben und abkiihlen lassen. Brotchen mit Milch
dazugeben und das Brotchen ca. 3 Min. einweichen. Fleisch, Ei, Kapern, Paprikapulver, Salz und Pfeffer dazugeben und
mit den Handen zu einer geschmeidigen Masse kneten. Die Masse abgedeckt im Kiihlschrank ruhen lassen.

2. Kohlrabi und Blatter waschen und trocken schiitteln. Blattstangel in kleine Stlickchen schneiden. GroRe Blatter in 12
Portionen aufteilen, kleinere grob hacken. Kohlrabi schalen und grob raspeln. Ca. 300 g Kohlrabiraspel und die
Hackfleischmasse mischen.

3_ Je 3 EL auf die Kohlrabiblatter geben, die Blatter einrollen und eventuell mit HolzspieRchen fixieren. 3 EL Ol in einem
Brater erhitzen, Kohlrabistéangel, gehackte Blatter und tibrige Kohlrabiraspel darin glasig diinsten. Kohlrabirollchen
zugeben und kurz anbraten, dann mit Briihe abléschen und zugedeckt ca. 20 Min. schmoren. Nach Belieben einige
Kleckse Schmand daraufgeben und servieren. Dazu passen Kartoffeln.
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