Kohl-Rouladen

Fiir 2 Personen

4 grofle Kohlblatter Salz 20 g getrocknete Steinpilze
2 Schalotten, fein geschnitten 2 Zweige Thymian 1/2 Bund glatte Petersilie
2,5 EL Butter 1 Brétchen vom Vortag 60 ml Milch

1 Ei 200 g Hackfleisch gemischt Pfeffer, Muskat

40 ml Weifiwein 200 ml Fleischbriihe 70 ml Sahne

Die Kohlblatter in Salzwasser kurz blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken und auf einem
Kiichenkrepp trocken tupfen. Die Steinpilze 30 Minuten in lauwarmen Wasser einweichen. Scha-
lotten schilen und fein schneiden. Thymianbldtter von den Zweigen abstreifen. Petersilie ab-
spiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Eine fein geschnittene Schalotte in einer Pfanne mit
1 TL Butter anschwitzen, Thymianblédtter zugeben und kurz mitbraten. Das Brétchen wiirfeln
und in Milch einweichen. Gebratene Schalotten mit dem ausgedriickten Brotchen, dem Ei, dem
Hackfleisch und der Petersilie gut vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Hack-
fleischmischung auf den Kohlbldttern verteilen und aufrollen. Mit einem Kiichengarn die kleinen
Péckchen verschlieffen. Die eingeweichten Pilze ausdriicken und fein hacken. Die Kohlrouladen
zusammen mit den restlichen Schalottenwiirfeln und Pilzen in einem Topf mit 2 EL Butter rund-
herum anbraten. Mit Weifiwein und Fleischbriihe abloschen und zugedeckt ca. 20 Minuten lang
schmoren. Rouladen herausnehmen und warm stellen. Sahne in die Sofle geben und reduzieren
lassen. Die Sofle mit etwas Pfeffer und Salz abschmecken und zu den Kohlrouladen servieren.
Dazu passen Salzkartoffeln oder diinne Bandnudeln.
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