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Rezept
Krautwickel mit Raucherspeck

Ein Rezept von Krautwickel mit Raucherspeck, am 11.06.2026

Zutaten
2 Brotchen vom Vortag Salz
1TL Kimmel 1 grolier Kopf WeiRkraut
3 Zwiebeln 1EL Butter
2 Eier 400 g gemischtes Hackfleisch
Pfeffer je 1/2 TL getrockneter Majoran und Thymian
1/2 TL gemahlener Kiimmel 1/2 TL edelsliRes Paprikapulver
1 Modhre 60 g Raucherspeck
3EL Butterschmalz 1EL Mehl
Klchengarn
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 600 kcal

Zubereitung

Brotchen in heiRem Wasser einweichen und gut ausdriicken. In einem grofien Topf Salzwasser mit Kimmel zum Kochen
bringen. Den Krautkopf putzen, den Strunk tief herausschneiden. Im kochenden Wasser blanchieren und nach und nach
die duReren Blatter ablosen.

1 Zwiebel schalen, klein wiirfeln und in der Butter andiinsten. Zwiebelwiirfel, Brotchen und Eier unter das Hackfleisch
mengen. Kraftig mit Salz, Pfeffer und den (ibrigen Gewtiirzen abschmecken.

8 grole Krautblatter auf der Arbeitsflache auslegen, auf jedes grofRe 2-3 kleinere legen. Jeweils 2 EL Hackmasse darauf
geben, die Blatter von den Seiten tiber die Fiillung schlagen, fest aufrollen und mit Kiichengarn binden.

Mohre schalen und in Scheiben schneiden, die restlichen Zwiebeln schélen und vierteln. Den Speck in Scheiben
schneiden, etwas von dem restlichen Kraut in Streifen schneiden. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen.

In einem grofien Brater das Schmalz erhitzen, die Krautwickel darin von allen Seiten kraftig anbraten. Speck, Zwiebeln,
Mohren und Kraut dazugeben, kurz mitschmoren. 1/2 | Krautkochwasser zugieRen. Zugedeckt im Ofen (Mitte) 50 Min.
schmoren lassen. Das Mehl mit 3 EL Wasser verquirlen, unter die Sauce riihren und kurz aufkochen lassen.
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