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Gefüllte Krautwickel

Zutaten für ca. 4 Personen:

 1 Weißkohl (ca. 1 kg)

	500	g	 Hackfleisch,	gemischt	

 1 Zwiebel

 1 Ei

	 1	 Brötchen,	altback
en

	 1	EL	 Tomatenmark

	80	ml	 Rapsöl

	 0,3	l	 Schwarzbier

	 	 Stärke	(für	die	So
ße)

	 	 Kümmel,	Salz	und	Pfeff
er



Rezeptbild (Servierbeispiel): © Andre Bonn – www.shutterstock.com

Zubereitung:

Brötchen in Wasser einweichen.

Vom	Weißkohl	die	äußere
n	Blätter	entferne

n	und	den	Strunk	
ausschneiden.	

Den	Kohl	mit	¼	TL	Kümmel	in	Salzwasser	z
ugedeckt	aufkoch

en	und	etwa 

20	Minuten	ziehen	lass
en.	Den	Kohl	herau

snehmen,	abtropfen	und
	auskühlen	

lassen	(das	Kochw
asser	aufheben).	A

nschließend	die	Zw
iebel	schälen	und	

fein	

würfeln.	Das	Bröt
chen	ausdrücken	u

nd	alles	zusammen	mit	dem	Hackfleisch, 

Ei,	etwas	gemahlenem	Kümmel,	Salz	und	Pfeff
er	verkneten.

Die	einzelnen	Koh
lblätter	vorsichtig

	lösen	und	auf	eine
m	Küchentuch	abtro

pfen	

lassen.	Die	Mittelrippen	der	Blä
tter	herausschnei

den.	Für	jede	Rou
lade	je	 

2	Blätter	ca.	2	-	3
	cm	überlappend	anein

ander	legen	und	d
ie	Hackmasse	mittig	

auf	den	unteren	T
eil	der	Kohlblätte

r	geben.	Dann	die	
untere	Kohlkante	

und	 

anschließend	die	b
eiden	Seiten	über

	das	Hackfleisch	k
lappen	und	fertig	

 

aufrollen.	Zur	Sic
herheit	noch	über

	Kreuz	mit	Küchengarn	zus
ammen	binden.

Die	Kohlrouladen	i
n	Öl	braun	anbraten	u

nd	anschließend	in
	eine	Auflaufform

	

o.ä.	legen.	Den	Bra
tensatz	mit	dem	Kohlwasser	ablös

chen,	kurz	aufkoc
hen	 

lassen	und	zu	den	
Rouladen	geben.	I

m	vorgeheizten	Bac
kofen	für	gut	2	S

tun-

den	bei	160	°C	sch
moren	(ab	und	zu	we

nden).

Für	die	Soße	den	r
estlichen	Kohl	in	k

leine	Stücke	schn
eiden	und	in	Öl	dunkel	

anbraten,	mit	Pfeffer	würzen
.	Tomatenmark	zugeben	und	m

it	anbraten,	mit	

dem	Bier	und	Kohlwass
er	ablöschen	und	

ca.	1	Stunde	bei	m
ittlerer	Hitze	

einkochen	lassen.	
Zum	Ende	mit	dem	Bratenfond	aus	d

em	Ofen	mischen,	durch	

ein	Sieb	gießen,	no
ch	einmal	abschmecken	und	nach	Ge

schmack	mit	Stärke	

abbinden.

Am	besten	mit	Petersilienkarto
ffeln	servieren.




