Kohl-Roulade, MehlkloB-Nocken, WeiBwein-Zitronen-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Wirsing-Séckchen:

250 g Rinderhackfleisch 1 Wirsing 6 Lauchzwiebeln

1 Schalotte 100 g Quark, 20% 1 EL Weilweinessig
1 Bund Schnittlauch 1 Stingel Koriander 4 TL gemahl. Kreuzkiimmel
1 TL Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Mehlklof3-Nocken:

1 altbackenes Brétchen 80 g Mehl 1 TL Backpulver

1 FEi 1 EL Butter 60 ml Milch, 3,5%
2-3 EL Mineralwasser Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Zitrone 2 EL Mehl 2 EL Butter

100 ml trockener Weiflwein 2 Zweige Dill 1 Msp. Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Bund glatte Petersilie

Fiir die Mehlklof3-Nocken in einem Topf gesalzenes Wasser zum Sieden bringen.

Fiir die Wirsingblatter in einem Topf Wasser mit Salz, Zucker und Weifiweinessig zum Kochen
bringen.

Fiir die Wirsing-Péckchen Wirsingbléitter vom Strunk l6sen. Lauchzwiebeln waschen, das Griin
abschneiden. sechs Wirsingblétter und Zwiebelgriin blanchieren, aus dem Wasser nehmen und
abtropfen lassen. 100 Milliliter des Blanchierwassers beiseite stellen.

Hackfleisch mit Quark verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Kreuzkiimmel abschme-
cken. Schalotte abziehen, fein wiirfeln und unter die Hackmasse geben. Koriander und Schnitt-
lauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Ebenfalls unter die Hackmasse rithren. Hack-
masse auf Wirsingblattern verteilen und mit Kiichengarn zu Péckchen binden. Péckchen in einem
Siebeinsatz iiber dem Wasserbad mit Deckel circa zehn Minuten garen. Nach dem Garen Kii-
chengarn durch Lauchzwiebelgriin ersetzen.

Fiir die Mehlklof}-Nocken Brétchen in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Butter
anrosten. Zum Abkiihlen beiseite stellen. Ei aufschlagen und mit einem Teel6ffel Salz, Milch und
Mineralwasser schaumig aufschlagen. Mehl mit Backpulver mischen, sieben und unter die Ei-
masse heben. Brotchenwiirfel dazugeben. Mit Pfeffer wiirzen und mit Muskatnuss abschmecken.
Nocken formen und ins siedende Wasser gleiten lassen. 15 Minuten ziehen lassen, dann mit einer
Schopfkelle abheben.

Fiir die Weilwein-Zitronen-Sauce Zitrone halbieren, Saft auspressen. Butter mit Mehl schmelzen
lassen. Mit Weilwein abléschen und glattrithren. 100 Milliliter des Blanchierwassers zugeben.
Mit Salz, Pfeffer wiirzen, mit Zucker, Zitronensaft abschmecken. Dill abbrausen, trockenwedeln,
fein hacken und zur Sauce geben. Sauce reduzieren lassen, anschlieffend durch ein Sieb passieren.
Fiir die Garnitur Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Kohlroulade mit MehlkloB-Nocken und Weilwein-Zitronen-Sauce anrichten. Mit gehackter Pe-
tersilie bestreuen und servieren.

Carolin Adam am 30. Mai 2016



