Krautwickel 'Lasagne Style'

Fiir 4 Personen:

1 kg Hackfleisch 6 Zwiebeln 250 g Speck

1 Kopf Wirsing  eine Orange 4 Zweige Blattpetersilie
100 g Butter 250 ml Gemiisebrithe 1 EL Speisestérke
Pflanzenol Salz, Pfeffer Kiimmel, gemahlen

Die dufleren Bldtter des Wirsings entfernen, die restlichen grofien Bléitter ebenfalls vorsichtig
vom Krautkopf abziehen und der Lidnge nach den Strunk herausschneiden.

Dann zuerst die festeren, dunkelgriinen Blatter und anschliefend die feineren, hellgriinen Blatter
in einem grofien Topf mit kochendem, gesalzenem Wasser eine Minute auf dem Herd blanchieren.
Anschlielend herausnehmen, in einem Sieb mit flieend kaltem Wasser abbrausen und auf Kii-
chenkrepp abtropfen bzw. trocken tupfen.

Fiillung:

Die Zwiebeln schélen, in Wiirfel schneiden, in einer Pfanne mit einem Schuss Pflanzendl auf dem
Herd goldbraun anschwitzen und mit Kiimmel abschmecken.

Das Hackfleisch in einer Schiissel mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen.

Finen Briter grofziigig mit zimmerwarmer Butter ausstreichen, den Boden mit einer Schicht
trocken getupfter Wirsingblédtter auslegen, mit einer Schicht Zwiebelwiirfel bedecken, etwa ein
Drittel des Hackfleisches darauf verteilen, gleichméfig flach driicken und mit Speck belegen.
Anschlielend alle Schritte noch zwei Mal wiederholen, um je 3 Schichten zu erhalten und das
Ganze nochmals mit je einer Schicht Wirsing und Speck abdecken und fiir ca. eine Stunde (je
nach Grofle des Bréters) im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Ober-/Unterhitze backen, aus
dem Ofen nehmen und 15 bis 20 Minuten bei Zimmertemperatur etwas abkiihlen lassen.

Nach dem Abkiihlen vorsichtig aus dem Bréater nehmen und im Backofen bei 60 Grad warm
halten.

Den im Bréter entstandenen Fleischsaft durch ein Sieb in einen kleinen Topf gieflen, die Gemii-
sebriihe zugeben, aufkochen lassen, mit etwas in kaltem Wasser angeriihrter Stirke leicht simig
abbinden, mit Orangensaft und - abrieb abschmecken und etwas fein geschnittene Petersilie un-
terriihren.

Die Kraut-Lasagne vorsichtig schneiden, auf Tellern anrichten und mit der Sauce servieren.

Als Beilagen passen gebratene Serviettenknodel oder Kartoffeln.
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