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Zutaten fir ca. 4 Personen:

1 WeiBkohl (ca. 1 kg)
500 g Hackfleisch, gemischt
1 Zwiebel

1 Ei
1 Brotchen, altbacken

1EL Tomcn‘enmar'k

g0 ml Rapsdl
0,31 Schwarzbier
Stdrke (fir die Sofe)

Kiimmel, Salz und pfeffer



Zubereitung:

Bratchen in Wasser einweichen.
Blatter entfernen un

Vom WeiBkohl die duBeren

Den Kohl mit i i in Salzwasser zugedeckt aufko
20 Minuten zie
Jassen (das Koch
wiirfeln. Das Brotch
Ei, etwas gemahlenem Kiimm

Die einzelnen Kohlblatter vo

d den Strunk ausschneiden.
chen und efwa

fen und auskiihlen
hélen und fein

hen lassen. Den K
Hackfleisch,

wasser aufheben). AnschlieBend die Zwiebel s¢
en ausdriicken und alles zusammen mit dem
el, Salz und Pfeffer verkneten.
rsichtig losen und auf einem Kiichentuch abtrop
lassen. Die Mittelrippen der Blatter herausschneiden. Fiir jede Roulade je
2 Blatter ca. 2 - 3cm iiberlappend aneinander legen und die Hackmasse mittig
auf den unteren Teil der Kohlbldtter geben. Dann die untere Kohlkante und
anschliefend die beiden Seiten iiber das Hackfleisch klappen und fertig
aufrollen. Zur sicherheit noch iiber Kreuz mit Kiichengarn zusammen binden.
Die Kohlrouladen in 0 ten und anschlieBend in eine Auflaufform
o.d. legen. Den Bratensatz mit dem Kohlwasser ablaschen, kurz aufkochen
Jassen und zU den Rouladen geben. Im vorgeheizten Backofen fir gut 2 Stun-
den bei 160 °c schmoren (ab und zU wenden).
Fiir die Sofe den restlichen Kohl in kleine stiicke schneiden und in O dunkel
anbraten, mit Pfeffer wiirzen. TomaTenmark zugeben und mit anbraten, mit

dem Bier und Kohlwasser abléschen und ca. ¢ bei mittlerer Hitze
cinkochen lassen- Zum Ende mit dem Bratenfond aus dem Ofen mischen, durch

ein Sieb gieBen, noch einmal abschmecken und nach Geschmack mit Stdrke

abbinden.
Iienkar‘roffeln servieren.

Am besten mit Petersi
Guten Appetit!
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