Kohlrouladen mit
Salzkartoffeln in
Rieslingsofe

Rouladen mit wurziger Fullung
Zutaten fir 2 Personen:

Fur die Kohlrouladen:

= 4 grolle Blatter (z.B. vom Spitzkohl)
= Klichengarn
= 01

Fir die Fiullung:

» 250 g Hackfleisch (Rind)
» Brat von 4 Grillwursten (mit Kase, Schinken und Spinat)
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» 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

» Fleischgewlrzmischung
» Kreuzkimmel

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

Fur die Beilage:

4 grofe Kartoffeln
» Riesling

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min.

| Garzeit 30 Min.

Und leckerer RieslingsoRe
Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und

eine Schussel geben.

in



Grillwurste aufschneiden, Brat herauspuhlen und zum Gemuse
geben.

Hackfleisch ebenfalls dazugeben.

Mit Fleischgewurzmischung, gemahlenem Kreuzkummel, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen. Alles mit der Hand gut
vermischen.

Kartoffeln schalen und in kleine Stucke schneiden. In eine
Schiussel geben.

Ein groBes Kohlblatt auf ein Arbeitsbrett geben. Den dicken
Strunk am Anfang des Blattes ein Stlick herausschneiden.
FGllung in vier Teile teilen. Ein Teil mit der Hand zu einer
langlichen, dicken Rolle formen und auf das Kohlblatt geben.
Roulade zusammenrollen und die Enden gut einschlagen. Mit
Kichengarn zusammenbinden. Diesen Vorgang drei Male
wiederholen.

0l in einer groBen Pfanne erhitzen und Rouladen darin auf
jeder Seite kross anbraten, damit ROstspuren entstehen.
Herausnehmen.

Rouladen in eine passende Auflaufform geben. Mit etwas
Riesling auffullen, damit etwa 1-2 cm tief Flissigkeit in der
Auflaufform steht. Zugedeckt bei 140 °C Umluft auf mittlerer
Ebene fur 30 Minuten in den Backofen geben.

Parallel dazu Kartoffeln in einem Topf mit kochendem,
gesalzenem Wasser 15 Minuten garen.

Auflaufform herausnehmen. Rieslingsofle mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wurzen und abschmecken.

Jeweils zwel Rouladen auf einen Teller geben. Kiuchengarn
entfernen. Jeweils die Halfte der Salzkartoffeln auf einen
Teller geben. RieslingsoBe uUber Rouladen und Kartoffeln
verteilen.



Servieren. Guten Appetit!



