Kohlrouladen mit Créme-frdiche-SoBe, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Kohlrouladen:

4 grofle Weilkohlblétter 50 g Instant Couscous 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Ei (M) 50 g Schafskése

50 g Creme fraiche 25 g Walnusskerne 250 ml Gemiisefond
% Bund glatte Petersilie 3-4 Zweige Thymian Speisestérke
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Steinpilz-Kartoffelstampf:

400 g mehligk. Kartoffeln 10 g getrock. Steinpilze 50 g Butter

125 ml Milch Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Kohlrouladen:

In einem groflen Topf Salzwasser aufkochen und die Kohlbldtter 2-3 Minuten darin blanchieren.
In einem Sieb kalt abschrecken und abtropfen lassen. Bliatter nebeneinander auf der Arbeitsflé-
che ausbreiten, dann dicke Rippen der Kohlblitter flach schneiden.

100 ml Gemiisefond erhitzen, iiber den Couscous gielen und quellen lassen.

Walnusskerne grob hacken und ohne Fett kurz anrdsten, zum Couscous geben. Zwiebel und
Knoblauch abziehen, klein wiirfeln und 3-4 Minuten in Ol andiinsten. Schafkiise zerkriimeln und
mit Zwiebel und Knoblauch zum Couscous geben. Petersilie und Thymian abbrausen, trocken-
wedeln, dann die Bldttchen abzupfen und hacken. Petersilie, 1 Teeloffel Thymianbldttchen und
Ei zur Couscous-Mischung geben. Alles gut vermengen und herzhaft mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Nun jeweils einen gehduften Essloffel Fiillung auf die Kohlblétter geben.

Die Blattréinder seitlich einschlagen, dann die Kohlblétter mit der Fiillung aufrollen und mit
Kiichengarn umwickeln und befestigen. Butterschmalz in einer breiten Pfanne erhitzen und die
Kohlrouladen mit der Naht nach unten hineinsetzen und ringsherum anbraten, dann den restli-
chen Fond angieflen und einkocheln lassen.

Kohlrouladen aus der Pfanne nehmen, die Kochfliissigkeit mit Créme fraiche verquirlen und nach
Belieben leicht nachwiirzen. Sauce ggf. mit Speisestérke binden.

Fiir den Steinpilz-Kartoffelstampf:

Kartoffeln schélen und zerkleinern. In kochendem Salzwasser in 15-20 Minuten weich kochen.
AbgieBen und dabei etwas Kochfliissigkeit auffangen. Pilze nach Belieben etwas kleiner schnei-
den. Milch zusammen mit Pilzen; Butter und Muskat erwérmen. Kartoffeln zur Milch Mischung
geben und alles mit dem Kartoffelstampfer zerdriicken. Ggf.

etwas Kochfliissigkeit der Kartoffeln einriihren, bis der Stampf schon cremig ist. Stampf mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Klaus Koppern am 22. September 2021



