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100 g Bacon gewdirfelt

+(zur Not gehen auch Semmelbrosel)
1 mittelgroBe Zwiebel
1 Zehe Knoblauch
Salz & Pfeffer nach Geschmack
‘1 Brise rosenscharfes Paprikapulver
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Mein personliches Back- und Kochbuch i

Kochen und Backen Kinderleicht gemacht!. & {

Zutaten fiir 4 Portionen:
1 WeiBBkohl

500 ml Fleischfond

200 ml Sahne

500 g Hackfleisch, gemischtes
1 Ei Handelsklasse L

1 trockenes Brétchen

| .Vbr‘- & Zubereitungen:

Acht schone Blatter vom WeiBBkohl ablésen und in kochendem Salzwasser blanchieren.
In Eiswasser abschrecken und mit einem Kiichentuch etwas trocknen.

Das Brotchen in reichlich kaltem Wasser einweichen. Danach sehr gut ausdricken.
Hackfleisch, das Ei, das ausgedriickte Brétchen, die fein gewiirfelte Zwiebel,

~ ordentlich Salz, Pfeffer und scharfes Paprikapulver in eine Schissel geben.

Alles gut vermengen. Kleine Haufchen vom Hackfleischteig auf die ausgelegten
Kohlblatter verteilen, zusammenrollen und mit Kiichengarn zusammenbinden.

Die Kohlrouladen in einer hohen Pfanne anbraten, sodass sie Farbe bekommen.
Dabei auch die Speckwiirfel mit auslassen. Haben die Kohlrouladen eine schéne
Rostbraune Farbe angenommen, mit dem Fleischfond aufgieBen und Zugedeckt eine

halbe Stunde schmoren lassen.

Zum Schluss die Rouladen herausnehmen. Sahne zur SoBe geben, etwas einkochen',

lassen oder evtl. leicht abbinden. Mit wenig Salz und Pfeffer abschmecken und die

SofB3e zu den Kohlrouladen servieren.

Dazu passt zum Beispiel:
Kartoffelstampf mit Rostzwiebeln, Bratkartoffel mit Bacon, Reis mit hausgemachter
Tomatensauce und je nach Geschmack noch so vieles mehr!




