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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Spitzkohlrouladen
Ein Rezept von Spitzkohlrouladen, am 10.04.2024
Zutaten
Salz 1
500 g gemischtes Hackfl eisch (von Rind und 100g
Schwein) 175 ml
2 Knoblauchzehen 1EL
50 g Raucherspeckwiirfel 1 Bund
2 Zwiebeln 1TL
1 Ei(M) 1EL
frisch geriebene Muskatnuss 2EL
1EL Mehl 1/81
100 g passierte Tomaten 400 ml
Holzspiefichen
Rezeptinfos

kleiner Spitzkohl (ca. kg)

Brotchen (vom Vortag)

Milch

Butter

Petersilie

getrockneter Majoran

scharfer Senf

neutrales OL

Bier (z. B. Helles, auch fein: Gemiisebriihe)

Gemusebriihe

PortionsgroRe FUR 4 PORTIONEN (12 Stiick) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90

min | Pro Portion Ca. 670 kcal

Zubereitung

]. DieZutaten abwiegen und bereitstellen.

2. In einem grofden Topf Wasser zum Kochen bringen, salzen. Kohl mit dem Strunk auf eine groRe Gabel oder eine
Fleischgabel spiefien. Den Kohlkopfimmer wieder in das Wasser tauchen, damit die duReren Blatter weich werden, und
nacheinander 12 Blatter vorsichtig abziehen. Die dicke Mittelrippe der abgeldsten Blatter flach schneiden. Kohlblatter
nebeneinander auf ein Kiichentuch legen und trocken tupfen.

3. Hackfleisch mit 1 gestr. TL Salz mischen und ins Tiefkiihlfach stellen. Den restlichen Kohl achteln und in feine Streifen

schneiden, dabei den Strunk entfernen.

4. Brotchen in fingerbreite Streifen schneiden. Die Milch aufkochen, (iber die Brotchen gieRen, ca. 30 Min. einweichen.

5. Inzwischen Knoblauch schalen und fein hacken. Die Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Knoblauch, Kohlstreifen, die
Speckwiirfel und 3 EL Wasser dazugeben, alles zugedeckt 10 Min. diinsten. Petersilie abbrausen und trocken schiitteln,
die Blattchen abzupfen und hacken. Die Zwiebeln schélen, halbieren und in sehr diinne Scheiben schneiden.
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6 Petersilie mit 2 TL Majoran unter die Kohl-Speck-Mischung riihren, ganz kurz mitdiinsten. Topf vom Herd nehmen,
abkiihlen lassen. Brotchen leicht ausdriicken, mit Ei, Senf, Hackfleisch und gediinstetem Kohl in eine Schiissel geben.
Kréftig mit Salz, Pfeffer und ein wenig Muskat wiirzen und verkneten.

7. Fullung auf den Kohlblattern verteilen, dabei rundherum einen breiten Rand frei lassen. Die seitlichen Rander zur Mitte
hin einschlagen, dann die Kohlblatter von einer Schmalseite her straff zu Rouladen rollen. Enden mit HolzspielRchen
fixieren.

8. In einem breiten Schmortopf Ol erhitzen. Darin die Rouladen rundherum anbraten. Zwiebeln dazugeben, mit Mehl
bestauben. Nach 2 Min. mit etwas Bier abléschen, die Tomaten und tibrigen Majoran dazugeben. Zugedeckt 40-50 Min.
bei geringer Hitze schmoren, dabei immer wieder schliickchenweise Bier dazugief3en, sodass allmahlich eine samige,
gldnzende Sauce entsteht. Sobald das Bier verbraucht ist, nach und nach die Gemusebriihe dazugeben.

9. Kohlrouladen und Schmorsauce abschmecken, auf Tellern anrichten und servieren. Dazu passt sehr gut Kartoffelpiree.
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