Krautwickel mit
Salzkartoffeln

Wunderbarer Krautwickel

Sie werden sich sicherlich fragen, was denn ein Krautwickel
genau ist. Das ist meiner badischen Heimat geschuldet, denn
dort wird dieses Gericht tatsachlich so genannt. Aber auf
Hochdeutsch 1ist sicherlich der Begriff der Kohlroulade
angebrachter.

Allerdings bin ich mir sicher, dass es bei diesem Gericht
diverse regionale Abweichungen gibt, zum einen von der
Zubereitung her, zum anderen sicherlich auch von der
Bezeichnung her.

Ich bin allerdings bei Fullung nicht nach einem badischen
Rezept gegangen, sondern habe diese einfach frei Schnauze
zusammengefugt. Die Besonderheit ist eigentlich nur, dass man
nicht wie bei Frikadellen oder Hackbraten Eier fir eine
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Bindung und Festigkeit bendtigt. Denn die Fillmasse wird ja
durch die Krautblatter zusammengehalten, die ihrerseits gut
mit Kuchengarn zusammengebunden sind.

Also kommen die uUblichen Verdachtigen in die Fullung.
Hackfleisch, in Milch eingeweichte Toastbrotwlirfel, Zwiebel,
Knoblauch usw. Und naturlich diverse Gewlrze. Nicht zu
vergessen ein wenig Senf, der sich in einer solchen Fullung
geschmacklich auch immer gut macht.

Fur die Krautblatter habe ich nicht, wie UuUblich, einen
WeiBkohl verwendet. Sondern grolRe Blatter eines Spitzkohls.

Und das Gericht ist wirklich exzellent gelungen. Als Beilage
gibt es einfache Salzkartoffeln dazu. Die mit der
auBergewohnlich guten Sauce sehr gut schmecken. Mehr bedarf es
eigentlich nicht.

Ich frage mich im Moment allerdings immer noch, welcher meiner
Foodblogger-Kollegen mir einmal vor langer Zeit den Rat
gegeben hat, die Krautwickel vor dem Garen kraftig anzubraten.
Und somit auch diese RoOststoffe mit in die Zubereitung
mitzunehmen. Aber dies habe ich dieses Mal so gemacht und die
Krautwickel von allen Seiten kraftig angebraten, bevor sie
gegart werden.

Flur 2 Personen:

=4 grolBe Spitzkohlblatter
= Kichengarn
= 400 ml Gemusebruhe

Fur die Fullung:

= 400 g Hackfleisch (gemischt)
= 2 Toastbrotscheiben

= Milch

= 1 grolle Zwiebel



» 3 Knoblauchzehen

=2 TL Kapern (Glas)

= eine Portion frische Petersilie
= eine Portion frisches Basilikum
1 gehaufter TL Bautz’ner Senf

1 TL gemahlener Kreuzkimmel

= Salz

= schwarzer Pfeffer

=1 Prise Zucker

Fur die Beilage:

= 8 Kartoffeln
= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.

Im Saucenspiegel
Toastbrotscheiben in kleine Wiarfel schneiden, in eine Schale
mit Milch geben und einige Zeit einweichen. Wurfel dann mit



der Hand auspressen und Milch abschutten.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Krauter kleinwiegen und ebenfalls in eine Schale geben.
Kapern mit dem Messer grob zerkleinern.

Alle Zutaten fur die Fullmasse einschlieRlich des Hackfleischs
in eine grofle Schussel geben. Fullung mit der Hand gut
vermischen.

Zwel grolle Kohlblatter auf ein Arbeitsbrett legen. Jeweils die
Halfte der Flullung zu einer langlichen Rolle formen und auf
ein Kohlblatt legen.

Kohlblatter zusammenrollen, dabei die Seiten auch einschlagen.
Jeweils in ein zweites Kohlblatt einrollen. Mit dem Kichengarn
langs und quer gut zusammenbinden.

Ol in einem groRBen Topf erhitzen und Wickel darin auf allen
Seiten gut anbraten.

Mit der Gemusebrihe abldschen und alles zugedeckt 30 Minuten
bei mittlerer Temperatur garen.

Parallel dazu Kartoffeln schalen und in grobe Stucke
schneiden. 15 Minuten in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
garen.

Wickel aus dem Topf nehmen. Kichengarn entfernen. Jeweils
einen Wickel auf einen Teller geben. Kartoffeln dazu
verteilen.

Gemusebrihe abschmecken und auf die Kartoffeln geben.

Servieren. Guten Appetit!



