Spitzkohl-Wickel mit Dattel-Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehlig  Salz 1 kleiner Spitzkohl

1 Zwiebel 5 EL Butterschmalz 250 ml Sahne

Pfeffer 10 Medjooldatteln 60 g Ziegenfrischkise
1 Schalotte 100 ml Gemiisebriihe 2 EL Butter

Kreuzkiimmel, gemahlen 4 Blétter Friihlingsrollenteig

Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Vom Spitzkohl 8 schone grofie Blédtter vorsich-
tig 16sen, diese in einem groflen Topf mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen
lassen. Restlichen Spitzkohl halbieren und den Strunk entfernen. Dann Kohl in feine Streifen
schneiden. Zwiebel schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten.
Spitzkohlstreifen zugeben und langsam goldbraun schmoren. 150 ml Sahne zugeben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und die Sahne cremig einkochen lassen. Die Datteln entsteinen. 4 Datteln
mit dem Frischkése fiillen. Die restlichen Datteln fein hacken. Den geschmorten Spitzkohl auf
die blanchierten Bldtter geben und zu Rouladen aufrollen. Schalotte schélen, fein schneiden und
in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, die Spitzkohlrouladen zugeben und rund-
herum goldbraun anbraten. Gemiisebrithe und restliche Sahne angielen und etwas einkochen
lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln abschiitten, 2 EL Butter zugeben und
zerstampfen. Die gehackten Datteln untermischen, mit Kreuzkiimmel und Salz abschmecken.
Die gefiillten Datteln in je ein Friihlingsrollenteigblatt einwickeln und in einer Pfanne mit 3 EL
Butterschmalz goldbraun ausbraten. Spitzkohlwickel anrichten und etwas Sauce angieflen, das
Dattel-Kartoffelpiiree zugeben und die gefiillte Dattel obenauf legen.
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