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Rezept
Wirsingrouladen mit wiirzigem Schweinehack

Ein Rezept von Wirsingrouladen mit wiirzigem Schweinehack, am 09.06.2026

Zutaten
1 kleiner Wirsingkohl (ca. 700 g) Salz
40 g magerer Schinkenspeck 1 kleine Zwiebel
1EL Pinienkerne 1EL Olivendl
schwarzer Pfeffer geriebene Muskatnuss
150 g mageres Schweinehackfleisch 2 Stangel glatte Petersilie
2 Salbeiblatter, frisch oder getrocknet 1 Ei(GroReS)
4EL Sahne 2EL frisch geriebener Parmesan
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min
| Pro Portion Ca. 450 kcal

Zubereitung

Die aufReren dunkelgriinen Wirsingblatter entfernen. 6 Blatter am Strunk abschneiden, vorsichtig ablésen. In einem
groRen Topf reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Die Kohlblatter darin 3 Min. sprudelnd kochen lassen, in einer
Schissel mit eiskaltem Wasser abschrecken. Abtropfen lassen und auf einem sauberen Klichentuch ausbreiten. Etwas
Wirsingkochwasser aufheben.

Den uibrigen Wirsing kalt abspiilen, vierteln und ohne Strunk klein wiirfeln. Den Speck klein wiirfeln. Die Zwiebel schélen
und ebenfalls fein wiirfeln. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett hellbraun résten und in eine Schiissel geben. Das Ol
in der Pfanne erhitzen, den Speck darin anbraten. Die Zwiebeln unterriihren und glasig diinsten.

Den gewdrfelten Wirsing und 100 ml Wirsingkochwasser unterriihren. Alles zugedeckt 5 Min. bei schwacher Hitze
diinsten. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Muskat herzhaft abschmecken. Das Gemiise abkiihlen lassen. Hackfleisch in eine
Schiissel geben. Die Krauter waschen, trocken schiitteln und hacken. Mit den Pinienkernen und dem Ei zum Hackfleisch
geben. Knapp die Halfte vom Wirsing aus der Pfanne zum Fleisch geben. Alles vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Den Backofen auf 220° vorheizen. Auf einem Brett die Kohlblatter einzeln ausbreiten. Die Mittelrippen keilformig
herausschneiden. Die Schlitze etwas libereinanderlegen. Darauf je 1-2 EL Flllung geben. Beide Seiten dariiberfalten.
Jedes Blatt bis zum Ende aufrollen. Mit der Offnung nach unten in die Mitte einer groRen flachen, ofenfesten Pfanne oder
Form legen.

Das Ubrige Gemiise um die Rouladen verteilen, mit Sahne betraufeln. Pfanne oder Form mit Alufolie bedecken, rundum
festdriicken. Im Backofen (Mitte, Umluft 200°) 25 Min. garen. Die Folie abnehmen. Die Rouladen mit Parmesan bestreuen
und weitere 6-8 Min. liberbacken.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/wirsingrouladen-mit-wuerzigem-schweinehack-9024 Seite 1



	Wirsingrouladen mit würzigem Schweinehack
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


