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WeilRkohlrouladen

Zutaten

1 gr. Kopf WeiRkohl
Salz,Paprika,1/2 L Gemusebruhe
1 Zwiebel

500 g gem. Hackfleisch
1Ei

3 El Magerquark

2 El Paniermehl

2 El Butterschmalz

20 g Mehl

5 El Schlagsahne

1/2 Bund Petersilie
HolzspieBchen/Klammern

Zubereitung

Kohl putzen und in reichlich kochendem Salzwasser blanchieren,dabei 12 grol3e Blatter ablésen und
unter kaltem Wasser abschrecken. Die Blattrippen flach schneiden,je 2 Blatter Ubereinanderlegen.

Zwiebel wurfeln, mit Hack, Ei, Quark und Paniermehl verkneten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wurzen.
Hack auf die Blatter verteilen, zu Rouladen rollen und feststecken. In Butterschmalz in einem Brater
anbraten.( 180 Grad ) Mit Bruhe abloschen. Ca.45 Min garen.

Rouladen warm stellen. Mehl und Sahne glatt rihren. In den Schmorfond rihren und etwas kdcheln
lassen. SoRe mit Salz und Pfeffer wlrzen. Petersilie, bis auf etwas zum Garnieren, fein hacken.
Rouladen anrichten, mit Petersilie bestreuen und garnieren.

SoRe dazureichen. Dazu schmecken Salzkartoffeln.

Schwierigkeit

&a -

leicht

Twitter
Facebook
LinkedIn
Xing
Reddit
Tumblr
Pinterest
e Email

[Kochrezepte, Hauptgerichte, WeilRkohl, Gemusebrihe, Zwiebeln, Hackfleisch, Eier, Quark,

Rund ums Kochen und Backen - https://kochen.dieckmann.cloud/


https://twitter.com/intent/tweet?url=https%3A%2F%2Fkochen.dieckmann.cloud%2Fkochrezepte%2Fhauptgerichte%2Fweisskohlrouladen&text=Wei%C3%9Fkohlrouladen
http://www.facebook.com/sharer.php?u=https%3A%2F%2Fkochen.dieckmann.cloud%2Fkochrezepte%2Fhauptgerichte%2Fweisskohlrouladen
https://www.linkedin.com/shareArticle?url=https%3A%2F%2Fkochen.dieckmann.cloud%2Fkochrezepte%2Fhauptgerichte%2Fweisskohlrouladen&title=Wei%C3%9Fkohlrouladen&summary=Wei%C3%9Fkohlrouladen%0A%0A%0A%0AZutaten%0A%0A%09%2A%20%201%20gr.%20Kopf%20Wei%C3%9Fkohl%20%0A%09%2A%20%20Salz%2CPaprika%2C1%2F2%20L%20Gem%C3%BCsebr%C3%BChe%20%0A%09%2A%20%201%20Zwiebel%20%0A%09%2A%20%20500%20g%20gem.%20Hackfleisch%20%0A%09%2A%20%201%20Ei%20%0A%09%2A%20%203%20El%20Magerquark%20%0A%09%2A%20%202%20El%20Paniermehl%20%0A%09%2A%20%202%20El%20Butterschmalz%20%0A%09%2A%20%2020%20g%20Mehl%20%0A%09%2A%20%205%20El%20Schlagsahne&mini=true&source=https%3A%2F%2Fkochen.dieckmann.cloud%2Fkochrezepte%2Fhauptgerichte%2Fweisskohlrouladen
https://www.xing-share.com/app/user?op=share;sc_p=xing-share;url=https%3A%2F%2Fkochen.dieckmann.cloud%2Fkochrezepte%2Fhauptgerichte%2Fweisskohlrouladen
http://www.reddit.com/submit?url=https%3A%2F%2Fkochen.dieckmann.cloud%2Fkochrezepte%2Fhauptgerichte%2Fweisskohlrouladen&title=Wei%C3%9Fkohlrouladen
http://www.tumblr.com/share/link?url=https%3A%2F%2Fkochen.dieckmann.cloud%2Fkochrezepte%2Fhauptgerichte%2Fweisskohlrouladen&description=Wei%C3%9Fkohlrouladen
https://pinterest.com/pin/create/button/?url=https%3A%2F%2Fkochen.dieckmann.cloud%2Fkochrezepte%2Fhauptgerichte%2Fweisskohlrouladen&description=Wei%C3%9Fkohlrouladen
mailto:?subject=Wei%C3%9Fkohlrouladen&body=https%3A%2F%2Fkochen.dieckmann.cloud%2Fkochrezepte%2Fhauptgerichte%2Fweisskohlrouladen: Wei%C3%9Fkohlrouladen%0A%0A%0A%0AZutaten%0A%0A%09%2A%20%201%20gr.%20Kopf%20Wei%C3%9Fkohl%20%0A%09%2A%20%20Salz%2CPaprika%2C1%2F2%20L%20Gem%C3%BCsebr%C3%BChe%20%0A%09%2A%20%201%20Zwiebel%20%0A%09%2A%20%20500%20g%20gem.%20Hackfleisch%20%0A%09%2A%20%201%20Ei%20%0A%09%2A%20%203%20El%20Magerquark%20%0A%09%2A%20%202%20El%20Paniermehl%20%0A%09%2A%20%202%20El%20Butterschmalz%20%0A%09%2A%20%2020%20g%20Mehl%20%0A%09%2A%20%205%20El%20Schlagsahne
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/kochrezepte?do=showtag&tag=%5BKochrezepte
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/hauptgerichte?do=showtag&tag=Hauptgerichte
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/weisskohl?do=showtag&tag=Wei%C3%9Fkohl
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/gemuesebruehe?do=showtag&tag=Gem%C3%BCsebr%C3%BChe
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/zwiebeln?do=showtag&tag=Zwiebeln
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/hackfleisch?do=showtag&tag=Hackfleisch
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/eier?do=showtag&tag=Eier
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/quark?do=showtag&tag=Quark

Last
update:
22.06.2021
13:26

kochrezepte:hauptgerichte:weisskohlrouladen https://kochen.dieckmann.cloud/kochrezepte/hauptgerichte/weisskohlrouladen?rev=1624361204

Paniermehl, Butterschmalz, Mehl, Weizenmehl, Schlagsahne, Sahne, Petersilie]

From:
https://kochen.dieckmann.cloud/ - Rund ums Kochen und Backen

Permanent link:
https://kochen.dieckmann.cloud/kochrezepte/hauptgerichte/weisskohlrouladen?rev=1624361204

Last update: 22.06.2021 13:26

https://kochen.dieckmann.cloud/ Printed on 19.06.2026 16:02


https://kochen.dieckmann.cloud/tag/paniermehl?do=showtag&tag=Paniermehl
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/butterschmalz?do=showtag&tag=Butterschmalz
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/mehl?do=showtag&tag=Mehl
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/weizenmehl?do=showtag&tag=Weizenmehl
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/schlagsahne?do=showtag&tag=Schlagsahne
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/sahne?do=showtag&tag=Sahne
https://kochen.dieckmann.cloud/tag/petersilie?do=showtag&tag=Petersilie%5D
https://kochen.dieckmann.cloud/
https://kochen.dieckmann.cloud/kochrezepte/hauptgerichte/weisskohlrouladen?rev=1624361204

	Weißkohlrouladen
	Zutaten
	Zubereitung


