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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.
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