Wirsingrouladen mit Salzkartoffeln

by Sascha

Zutaten:

* 1 Wirsingkohl

e 1-2 Zehen Knoblauch

e 1 Zwiebel

* 500 g Hackfleisch (Rind)
* 14 Brétchen vom Vortag
e Bratensol3e

*  Weil3wein
» Kartoffeln
Vorbereitung:

Die Kartoffeln werden geschélt und in einen Topt 8alzwasser gelegt. Der Wirsingkohl
wird von den aul3eren Blattern befreit, da diesesmeischone Druckstellen oder dunkle

Flecken haben.

Anschliel3end schneiden wir um den Strunk des Kio&tam und entfernen vorsichtig die
einzelnen Blatter. Wir bendtigen jeweils 3 pro Ruamld.

Die Zwiebel wird in kleine Wirfel geschnitten unig &noblauchzehen fein gehackt. Das
Brotchen weichen wir bereits in warmem Wasser ein.



Jetzt geht’s los:

Zunachst blanchieren wir die Wirsingblatter in gedem Wasser fur 3-4 Minuten, entfernen
den Strunk, und legen diese dann flach auf eineérok3€lchenkrepp aus. Das Ubrige Wasser
stellen wir zur spateren Verwendung zur Seite.

In einer Schussel vermengen wir nun die Zwiebelisalen Knoblauch mit dem Hackfleisch
und wirzen mit Pfeffer, Salz und Paprika. Das Bréicnehmen wir aus seinem Wasserbad,
driicken das Uberschissige Wasser heraus und mesigdenfalls unter die Masse.

Nun legen wir jeweils 3 Wirsingblatter versetzt tddeander und geben eine Portion der
Hackfleischmasse darauf. Die Seiten werden um d@issé eingeschlagen, etwa zur Halfte
aufgerollt, erneut eingeschlagen und fertig ger8iit bildet sich eine schone Roulade, die wir
nun mit Kiichengarn oder besser Rouladenklammeieréi.

Die Rouladen werden nun in heil3em Olivenél vonmaBeiten kurz angebraten und im
Anschluss mit etwas Weil3wein abgeldscht. Gleiciz&iinnen wir das Salzwasser mit den
geschalten Kartoffeln zum kochen bringen.

Wahrendessen nutzen wir einen Teil des Ubrig gedaien Wassers vom blanchieren, kochen
es erneut auf, riihren die Bratensol3e ein und ggdeganze zu den Wirsingrouladen in den
grol3en Topf.

Diese lassen wir dann weitere 10 — 15 Minuten g&ihkr Flamme kodcheln bis die Kartoffeln
fertig sind.

Guten Appetit
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