Brezen-WeiBBwurst-Roulade mit Pilz-Rahmsof3e

Fiir zwei Personen
Fiir die Roulade:

100 g feines Schweinebrét % Bund Schnittlauch 1 Laugenbrezel

1 Ei 100 ml Milch 2 Friihlingszwiebeln
1 Kopf Rotkohl 3 EL Wildpreiselbeeren im Glas 1 Apfel (Boskoop)
Fiir die Pilzrahmsauce:

4 Steinpilze 1 Bund Petersilie glatt % Bund Kerbel

2 Schalotten 150 ml Wei3wein trocken 150 ml Sahne

150 ml Hiithnerfond 1 EL Butterschmalz 1 EL Butter
schwarzer Pfeffer Muskatnuss Salz

Fiir die Garnitur:

1 grofle Karotte 300 ml Frittiersl Fenchelsamen

Fiir die Rotkohlblétter einen Topf mit Wasser erhitzen und die Rotkohlbldtter fiinf Minuten
darin diinsten. Anschlieffend abkiihlen lassen.

Fiir die Kohlroulade einen 30 Zentimeter langen Streifen Alufolie auf ein Brett legen. Dariiber
einen gleichlangen Streifen Frischhaltefolie legen. Die abgekiihlten Rotkohlblétter tiberlappend
auf die Frischhaltefolie legen, so dass keine Locher entstehen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
wiirzen, dann die Preiselbeeren gleichméfig darauf verteilen und mit einer Reibe etwas Apfel
dariiber reiben.

Die Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden und mit etwas Butter in einer Pfanne kurz an-
diinsten. Die Milch hinzugeben und erwarmen.

Dann die Laugenbrezel in diinne Streifen schneiden und in der Milch fiinf Minuten einweichen.
Mit Salz, Pfeffer, Muskat und gehackter Petersilie abschmecken. Ein Ei aufschlagen, verriihren
und anschlieend die Hélfte mit der Brezenknodelmasse vermengen. Anschlielend die entstande-
ne Brezenknddelmasse auf den Rotkohlbldttern verteilen. Das Brat mit fein gehacktem Schnitt-
lauch vermengen und auf der Brezenknodelmasse verteilen.

Nun der Lénge nach den Rotkohl einrollen. Mithilfe der Frischhaltefolie eine Rolle formen und
gut verschlieBen. Mit der Alufolie die Rolle nochmals einwickeln. Das Ganze 15 Minuten im hei-
Ben Wasserbad garen. Die Rolle aus der Folie entfernen und in zehn Zentimeter breite Streifen
schneiden.

Fiir die Pilzrahmsauce die Schalotten abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Danach die Pilze
putzen, in diinne Streifen schneiden und beides in Butterschmalz anbraten. Mit Salz, Pfeffer,
gehackter Petersilie und Kerbel wiirzen. Zum Schluss etwas Butter und Sahne hinzugeben. Fiir
die Garnitur die Karotte schilen. Mit einem Sparschéiler acht diinne Streifen schilen. Das Frit-
tierdl in einem Topf erhitzen und jeweils zwei Karottenstreifen fiir wenige Minuten frittieren,
mit einer Gabel aus dem Fett holen und auf einem Kiichenpapier abtupfen.

Den Streifen vor dem Erkalten schnell um einen runden Stab wickeln, einen Moment andriicken
und dann vorsichtig runterziehen um die spiralférmige Form zu erhalten. Anschlielend mit Salz
und gemahlenen Fenchelsamen wiirzen.

Zwei bis drei Stiicke der Roulade auf dem Teller anrichten, daneben die Pilzrahmsauce geben
und mit den Karottenstreifen garnieren.
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