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Kochen SWR»

Jens Jakob Montag, 15.01.2024
Wirsingrouladen mit Pilzen und Maronen Fur 4 Personen
Zutaten

Fur die Rouladen

1 Wirsingkonhl (ca. 900 g)
etwas Salz

1 Zwiebel

500 g Champignons

100 g Maronen (vorgegart)
5 EL Rapskerndl

1 TL Koriandersaat

1 TL Thymian, getrocknet
50 g Bergkase

1 TL Kartoffelstarke

200 ml Gemiisebriihe, ca.
5 Stiele Petersilie

200 g Schmand

1 Biozitrone, Saft und etwas
abgeriebene Schale davon

Far den Wirsing-Kartoffel-Stampf

800 g Kartoffeln, vorwiegend festkochend
etwas Salz

50 g Butter

200 ml Milch oder Gemusebrihe, lauwarm, ca.
300 g Wirsing (Rest von den Rouladen,

gegart und geschnitten

Muskatnuss, frisch gerieben

Zubereitung:

1 Fur die Wirsingrouladen vom Wirsing 4 &uf3ere Blatter ablésen. Dicke Blattrippen
flachschneiden. Ubrigen Kohl beiseite legen.

2. Wirsingblatter in kochendem Salzwasser nacheinander jeweils 2 Minuten blanchieren.
Herausheben, kalt abbrausen und abtropfen lassen. (Restlichen Wirsing und Kochwasser
beiseite stellen. Beides wird noch fur die Zubereitung des Stampfs ben6étigt).

3. Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Maronen hacken. Champignons putzen und klein
hacken.

4. In einer Pfanne 3 EL Ol erhitzen. Pilze darin etwa 5 Minuten braten. Zwiebel zugeben
und 2 Minuten mitbraten. Maronen untermischen.

5. Koriander im Moérser fein zerstof3en. Mit Thymian und 50 g Schmand zugeben und mit
Pfeffer und Salz wiirzen.

6. Kése fein reiben, untermischen und die Fullung in der Pfanne beiseitestellen.

7. Wirsingblatter trockentupfen und mit der flachgeschnittenen Blattrippe nach unten auf die
Arbeitsflache legen.

8. Fullung auf den Wirsingblattern mittig verteilen, dabei rundum einen 2 cm breiten Rand frei
lassen. Erst den oberen Blattrand, dann die Seitenréander auf die Fillung klappen und von
unten aufrollen.

9. Pfanne auswischen. 2 EL Ol darin erhitzen und die Rouladen darin bei mittlerer bis starker
Hitze rundum 5 Minuten anbraten.

10. Kartoffelstarke und Briihe in einem Ruhrbecher verriihren, zu den Rouladen geben,
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zugedeckt aufkochen und bei milder Hitze 30 Minuten schmoren. S
11. Fur den Stampf Kartoffeln schalen, abbrausen und in etwa
gleichgrol3e Stiicke schneiden. Kartoffeln in Salzwasser etwa 20 Minuten kochen.

12. Kochwasser von den Wirsingsblattern erneut aufkochen. Inzwischen den restlichen
Wirsing vierteln und ohne den Strunk quer in fingerbreite Streifen schneiden. Ins kochende
Salzwasser geben und 5 Minuten kochen.

13. Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze aufschaumen und beiseitestellen.

14. Wirsing in einen Durchschlag gie3en und abtropfen lassen. Kartoffeln abgief3en und kurz
ausdampfen lassen. Mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken. Butter, Milch und Wirsing dabei
nach und nach zugeben, unterriihren und mit Muskatnuss und eventuell Salz abschmecken.
15. Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und grob schneiden. Mit Schmand, Zitronensaft,
Zitronenschale und unter die Sof3e rihren.

16. Kartoffel-Wirsing-Stampf mit Rouladen und SoR3e auf vorgewarmten Tellern anrichten.




