Nuss-Krautwickel mit Petersilienwurzel-Piiree

Fiir 4 Personen

8 Bldtter Weilkohl Salz 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 1 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Thymian 50 g Haselniisse, grob gemahlen 50 g Walniisse, gehackt
200 g Ziegenfrischkése 1 Msp. Koriander, gemahlen 1 Ei

1 TL Bio-Gemiisebriihepulver 4 EL geriebenes Weifibrot Pfeffer

2 EL Butter 600 g Petersilienwurzeln 1 EL Butterschmalz

1 Prise Zucker 250 ml Gemiisebriihe 80 ml Sahne

1 Prise Muskat

Die Kohlblétter in reichlich kochendem Salzwasser 2-3 Minuten blanchieren, eiskalt abschre-
cken, abtropfen lassen und mit Kiichenkrepp gut trocken tupfen. Fiir die Fiillung Schalotte und
Knoblauch schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl goldgelb anschwitzen.
Petersilie und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Haselniisse und Walniis-
se in einer Pfanne kurz anrtsten, dann mit dem Kése in eine Schiissel geben.

Schalotten, Petersilie, Thymian, Koriander, Ei, Gemiisebriihepulver und 2 EL geriebenes Weif3-
brot zugeben und alles gut vermischen. Die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kohlblatter auf einer Arbeitsfliche nebeneinander auslegen. Etwas Késemasse auf die Kohl-
blatter geben, die Blattrinder einschlagen und die Kohlblatter aufrollen. Die Krautwickel mit
der ,Naht“ nach unten in eine gebutterte Auflaufform setzen. Butter in kleinen Flocken und das
restliche geriebene Brot darauf streuen. Im Ofen die Krautwickel ca. 25 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Petersilienwurzeln schélen und in Wiirfel schneiden. In einem Topf mit 1
EL Butterschmalz Petersilienwurzeln anschwitzen, mit 1 Prise Salz und Zucker wiirzen. Briihe
und Sahne angieBen und zugedeckt ca. 20 Minuten koécheln lassen. Dann mit dem Piirierstab
fein piirieren, mit Muskat und Pfeffer abschmecken.

Das Piiree auf Tellern anrichten, je 2 Kohlrouladen darauf geben und servieren.
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