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Kochen SWR»

Mira Maurer Montag, den 25.01.2021
Wirsingrouladen mit Nussbutter-Kartoffelplree Fiur 4 Personen

Zutaten

Fur die Rouladen

1 Wirsing

etwas Salz

1 Brétchen (vom Vortag)

100 ml Milch

600 g Hackfleisch, gemischt
2 Zwiebeln

4 Stiele Petersilie

2 EL Rapsol

1 EL Tomatenmark

1 TL Senf

1 Ei (GréRe M)

etwas Pfeffer

etwas Paprikapulver, edelsif
1 EL Mehl

500 ml Gemiise- oder Rinderfond
1 EL Butter

AulRerdem
Kiichengarn

Fur das Kartoffelpiree

600 g Kartoffeln, mehligkochend
etwas Salz

150 ml Milch, ca.

80 g Butter

etwas Muskatnuss

Zubereitung

1. Fur die Rouladen vom Wirsing etwa 12 schone Blatter ablosen, den Mittelstrunk etwas
herausschneiden und die Blatter in gesalzenem Kochwasser etwa 2 Minuten blanchieren.
2. AnschlieBend kurz in kaltes Wasser geben. Herausnehmen und die Blatter vorsichtig mit
einem Kuchentuch trockentupfen.

3. Fir die Fullung das Brotchen in grobe Wiirfel schneiden. Milch leicht erwarmen.
Brétchenwidrfel darin einweichen.

4. Zwiebeln abziehen und in Wirfel schneiden (die Halfte der Zwiebeln zur Seite legen,
diese werden flr die SoRe bendtigt).

5. Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein hacken.

6. Ol erhitzen. Zwiebeln, Tomatenmark und Petersilie darin andiinsten und lauwarm
abkuhlen lassen.

7. Brétchen ausdriicken. Mit Hackfleisch, Senf, Zwiebelmasse, Ei, Salz, Pfeffer und Paprika
verkneten.

8. Kohlblatter einzeln ausbreiten Hackfleischmasse darauf verteilen.

9. Rouladen zusammenrollen und Kiichengarn binden.

10. Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Butter in einem Bréter erhitzen,
Rouladen von allen Seiten anbraten, mit Fond auffullen.

11. Im Backofen auf der mittleren Schiene ca. 50 Minuten garen. (Rouladen ab und zu
wenden)
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12. In der Zwischenzeit Kartoffeln schalen, vierteln und in SWR»
gesalzenem Wasser ca. 20 Minuten weichkochen.

13. Danach durch ein Sieb abgieRen und etwas ausdampfen lassen.
14. Milch erwarmen. Butter schmelzen und leicht braunen.

15. Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Mit Milch und brauner Butter

zu einem Puree verarbeiten. Mit Salz und Muskat abschmecken und warmhalten.

16. Rouladen aus dem Brater nehmen und im ausgeschalteten Backofen warm stellen.
17. Den Fond in eine Schiissel geben.

18. Butter im Bréater erhitzen und tbrige Zwiebeln darin andunsten. Mehl

dariiberstreuen und etwas anrdsten. Fond langsam unter standigem Rihren zugeben,
damit keine Klumpen entstehen. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken und etwas
koécheln lassen. Das Garn von den Rouladen entfernen.

19. Rouladen, SoRRe und Kartoffelplree anrichten und servieren.




