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Rezept
Wirsingrollchen
Ein Rezept von Wirsingréllchen, am 02.07.2026
Zutaten
1groBe Zwiebel 200 g festkochende Kartoffeln
30g Butterschmalz 400 g gemischtes Hackfleisch
Salz Pfeffer
4 groBe Wirsingblatter 150 ml Geflugelbriihe
500 g Mohren mit Griin 2EL Rapsol
1TL Zucker 150 ml Mohrensaft
50g kalte Butter
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min
| Pro Portion Ca. 550 kcal

Zubereitung

Die Zwiebel schalen und klein wiirfeln. Die Kartoffeln schalen, waschen und fein raspeln. Das Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen, die Zwiebelwirfel und Kartoffeln darin 2-3 Min. anbraten. Die Mischung aus der Pfanne nehmen und
etwas abkuhlen lassen.

Das Hackfleisch in eine Schiissel geben und mit der Zwiebel-Kartoffel-Mischung griindlich verkneten. Die
Hackfleischmasse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Wirsingblatter in kochendem Salzwasser ca. 2 Min. blanchieren. Dann
herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die Kohlblatter auf einer Arbeitsflache halbieren und jeweils die
mittlere Blattrippe entfernen.

Auf jede Blatthalfte 2-3 EL Hackfleischmasse geben und die Wirsingblatter aufrollen. Die Wirsingrollchen in eine
Auflaufform (ca. 25 x 20 cm) legen und die Briihe darlibergiefien. Im Ofen (Mitte, Umluft 160°) in ca. 20 Min. garen.

Inzwischen die Méhren putzen, schilen und schrag in Scheiben schneiden. Das Olin einem Topf erhitzen, die Méhren
darin 2-3 Min. anbraten. Mit dem Zucker bestreuen und leicht karamellisieren lassen. Dann mit dem Méhrensaft
abléschen und zugedeckt in ca. 10 Min. weich garen.

Das Mohrengemiise mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen und die kalte Butter unterriihren. Die Mohren auf Tellern
anrichten und die Wirsingréllchen daraufsetzen.
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