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Rezept
Krautwickel nach GroRmutters Art

Ein Rezept von Krautwickel nach GroBmutters Art, am 18.12.2025

Zutaten
Salz 1 Weikohl (ca. 1 2 kg)
1 Zwiebel 1Bund Petersilie
4EL Ol 2EL Semmelbrosel
500 g gemischtes Hackfleisch 2 Eier (Grofke M)
1/2TL getrockneter Thymian 1/2TL Chilipulver
1TL Dijon-Senf Pfeffer
1Bund Suppengrin 50g durchwachsener Raucherspeck (in Scheiben)
1/21 Gemdusebriihe 2TL Speisestarke
1TL Worcestersauce
Rezeptinfos

PortionsgroRe 4 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 580 kcal

Zubereitung

In einem grofden Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen. Den Strunk groRziigig aus dem Weilkohl
herausschneiden. Den ganzen Kohl in das kochende Wasser geben und in 6-8 Min. halbweich kochen. Mit dem
Schaumloffel herausheben und kalt abschrecken. Die Blatter vorsichtig ablosen und die Blattrippen etwas flacher
schneiden. 8 groRe Blatter beiseitelegen, 4 Blatter fiir die Fiillung fein hacken.

Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein
hacken. 1 EL Olin einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin goldbraun andiinsten. Petersilie und Semmelbrosel
dazugeben und unterriihren.

Das Hackfleisch in eine Schiissel geben. Zwiebelmischung, Eier, Thymian, Chili, Senf und 2 EL gehackten WeilRkohl
hinzufligen und alles mit den Handen gut verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die groRen Kohlblatter auf der
Arbeitsflache auslegen und je 1-2 EL Fleischteig daraufgeben. Die Kohlblatter seitlich Giber der Fiillung einschlagen und
von der unteren Seite her aufrollen. Die Krautwickel mit Kiichengarn zusammenbinden.

Den Backofen auf 150° vorheizen. Das Suppengriin putzen, waschen bzw. schilen und klein wiirfeln. Das restliche Ol in
einem ofenfesten Bréater erhitzen, den Speck darin knusprig braun braten und wieder herausnehmen. Die Krautwickel im
heiRen Speckfett auf allen Seiten anbraten. Das Suppengriin dazugeben, die Briihe angieRen und die Speckscheiben
hinzufligen.

Die Krautwickel im heiRen Ofen (Mitte, Umluft 130°) offen ca. 40 Min. garen, dabei ab und zu mit Briihe begieRen. Die
Krautwickel herausheben und warm halten. Den Fond durch ein Sieb in einen Topf gieRen und aufkochen lassen. Die
Starke mit etwas Wasser anriihren und unterrithren. Die Sauce mit Worcestersauce, Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Krautwickel mit der Sauce servieren.
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