Gefiilltes Kohlkopfle im Speckmantel

Fiir 4 Personen
Fir die Kohlkugeln:

2 Schalotten 200 g Champignons 1/2 Apfel

1 EL Butter 1 TL Thymian, getrocknet Salz, Pfeffer

1 kleiner Kohlkopf 200 g Hahnchenbrustfilet 100 g Sahne

100 g gerducherter Speck 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Karotte 2 EL Butterschmalz

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 80 g Lauch 1 Kartoffel, mehlig

1 EL Butter 500 ml Gefliigelfond 1 Msp. Kiimmel

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian 1 Spritzer Zitronensaft
1 TL scharfer Senf 20 ml Walnussol

Schalotten schéilen und fein schneiden. Die Pilze putzen und fein schneiden. Apfel waschen,
schilen, entkernen und in sehr kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die
Schalotten anschwitzen, Pilze und Apfelwiirfel zugeben, kurz anbraten und mit Thymian, Salz
und Pfeffer wiirzen. Dann aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen. Vom Kohl 8-12 schéne
grofle Blatter vorsichtig 16sen, diese in einem Topf mit Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken,
abtropfen und auf einem Tuch ausbreiten. Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Hihnchenbrust in kleine Wiirfel schneiden und mit der kalten Sahne in einem Cutter
zu einer feinen Farce piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Unter die Farce die Schalotten-
Pilz- Apfel-Mischung geben und etwas von der Fiillung auf jedes Kohlblatt geben und zu kleinen
Kugeln formen, am besten in einem Tuch zu einem kleinen Kohlképfle drehen. Die Speckstreifen
darum herum wickeln. Fiir den Schmoransatz Zwiebel, Knoblauch und Karotte schélen und in
feine Wiirfel schneiden. Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen und die Kohlkugeln mit
den Gemiisewiirfeln hineingeben, kurz anbraten, 3 EL Wasser angielen und im vorgeheizten
Ofen ca. 15-20 Minuten garen. In der Zwischenzeit fiir die Sauce 2 Schalotten schélen und fein
schneiden. Lauch putzen, waschen und fein schneiden. Kartoffel schélen, fein wiirfeln. In einem
Topf mit 1 EL Butter Schalotten anschwitzen, Lauch und Kartoffeln zugeben, mit Gefliigelfond
auffiillen. Kiimmel, Lorbeerblatt und Thymian zugeben und die Kartoffeln weich kochen. Dann
Lorbeerblatt und den Thymianzweig entfernen und alles fein mixen. Die Sauce mit Zitronensaft,
Senf und Walnussél wiirzen und durch ein Sieb passieren. Die Kohlkugeln mit dem Rostgemiise
anrichten, die Sauce angieflen und servieren.
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