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Rezept
Wirsingrouladen mit Rostifluillung

Ein Rezept von Wirsingrouladen mit Rostiflillung, am 28.06.2026

Zutaten
1 kleiner Kopf Wirsing Salz

1 Zwiebel 100g Mohren

4 kleine Kartoffeln (ca. 300 g) 4 stiele glatte Petersilie
3TL Olivendl 30g frisch geriebener Hartkase
80 g Frischkése (16 % Fett) schwarzer Pfeffer aus der Miihle

frisch geriebene Muskatnuss 1TL edelsiiRes Paprikapulver
400 ml Gemiisefond (aus dem Glas) 1 Bio-Zitrone
2TL Kapern
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 300 kcal

Zubereitung

Den Wirsing von den duReren Blattern befreien. Je nach GroRe 4-6 Blatter (ca. 200 g) ablésen, waschen und die dicke
Mittelrippe flach schneiden. In einem grof3en Topf Wasser aufkochen und salzen. Die Wirsingblatter darin ca. 4 Min.
blanchieren. Herausnehmen, eiskalt abschrecken, auf einem Kiichentuch ausbreiten und trocken tupfen.

Fur die Fillung die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Die M6hren und 3 Kartoffeln schélen und grob raspeln. Die Petersilie
waschen, trocken tupfen und hacken. 1% TL Ol erhitzen, die Zwiebel darin glasig diinsten. Kartoffel- und Méhrenraspel
dazugeben und unter Rithren 4-5 Min. mit andiinsten. Die Mischung in eine Schiissel geben, mit Kase, der Halfte des
Frischkadses und drei Viertel der Petersilie verriihren. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Paprikapulver kraftig wiirzen.

Die Flllung in 4-6 Portionen teilen. Auf jedes Wirsingblatt eine Portion Fiillung setzen, die Blatter von rechts und links
nach innen klappen, dann vom dickeren Ende her aufrollen. Das (ibrige Ol in einer beschichteten Schmorpfanne erhitzen,
die Rouladen darin rundherum anbraten, 300 ml Fond angieRen. Alles aufkochen und die Rouladen zugedeckt in 20-25
Min. garen. Eventuell etwas Wasser nachgieRen.

Inzwischen die Ubrige Kartoffel schalen, sehr fein raspeln, mit dem restlichen Fond aufkochen und zugedeckt ca. 10 Min.
kocheln lassen. Die Zitrone heiR waschen und abtrocknen, 1 TL Schale abreiben und 2-3 TL Saft auspressen. Die Kapern
in einem Sieb griindlich waschen, trocken tupfen und hacken.

Die Rouladen aus der Pfanne nehmen und warm halten. Die Kartoffelbriihe mit dem restlichen Frischkase verriihren,
eventuell noch etwas Flussigkeit zugeben. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Zitronenschale und Kapern
untermischen. Die Rouladen mit der Sauce anrichten und mit der restlichen Petersilie bestreuen.
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