
Bayerische Kohlrouladen

Für 12-14 Krautwickel:
1 großer Kopf Weißkohl 650 g gemischtes Hackfleisch 100 g fetter Speck
2 große Zwiebeln 1 Tasse ungekochter Reis (60g) 1 Tasse Wasser
1 Tasse Knödelbrot edelsüßes Paprikapulver Salz, Pfeffer
2 Tasse Fleischbrühe 1 mit Nelken gespickte Zwiebel 1/4 Tasse saure Sahne
1 EL Mehl

Den Strunk des Weißkohls von oben kreisrund einschneiden und den Kohlkopf für circa fünf Mi-
nuten in kochendes Wasser einlegen. Danach die Blätter einzeln ablösen und den dicken Haupt-
strunk jedes Blattes herausschneiden. Speck und Zwiebeln fein würfeln.
Fleisch mit Speck, Zwiebel, Salz, Pfeffer, gewaschenem Reis, Knödelbrot und Wasser gut ver-
mischen. Kohlblatt (bei einem kleinen Kohl zwei Blätter) mit Fleischmasse belegen und rollen.
Beim Rollen die Enden der Krautblätter einschlagen, damit keine Füllung heraustreten kann
und mit einem weißen Bindfaden binden.
Die Kohlrouladen in heißem Fett hellbraun anbraten und mit Fleischbrühe aufgießen. Die mit
Nelken gespickte Zwiebel sowie Salz dazugeben.
Jetzt werden die Kohlrouladen circa eine Stunde bei mittlerer Hitze zugedeckt gar gedünstet.
Während der Garzeit immer wieder Fleischbrühe hinzugeben.
Sahne und Mehl miteinander verrühren und im Topf bei den Kohlrouladen einrühren, um die
Soße zu binden. Die Soße einige Male aufkochen und mit Fleischbrühe und Paprika abschmecken.
Die Fäden vor dem Anrichten von den Kohlrouladen lösen.
Dazu passt Kartoffel-Püree
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