Kraut-Wickel mit Kartoffeln

Fiir 2 Personen

250 g Hackfleisch, gemischt 150 g Raucherspeck 50 g Butter

25 g Mehl 125 ml Weilwein, trocken 100 ml Rinderfond
3 EL Butterschmalz 1 Kopf Weilkraut 1 Prise Salz

1 Prise Zucker 1 Prise Pfeffer 1 Prise Kiimmel

3 Zweige Thymian 3 Wacholderbeeren 1 Ei

1 Gewiirznelke 1 Lorbeerblatt Olivenol

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen.
Den Weilkrautkopf in Salzwasser kochen, die grofien dufleren Blétter sowie den Mittelstrunk ent-
fernen und zupfen. Den Réucherspeck fein wiirfeln und in einer Pfanne auslassen. Die Zwiebel
abziehen, wiirfeln und etwas Olivendl andiinsten. Das Ganze kurz auskiihlen lassen, mit dem
Hackfleisch und dem Ei vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse in ein
Krautblidtter geben, aufrollen und mit Kiichengarn festbinden. Die Krautwickel zusammen mit
dem Lorbeer, der Wacholderbeere, der Gewiirznelke und dem Kiimmel in etwas Olivendl an-
braten. Den Rinderfond angieflen und alles fiir zehn Minuten kdcheln lassen. Anschlieend den
Krautwickel in eine Backform geben und fiir sieben Minuten im Backofen garen lassen. Wéhrend
dessen immer wieder mit Butter bestreichen. Die Sofle aus der Pfanne durch ein Sieb gieflen,
den WeiBwein einkochen, 50 Gramm Butter einmontieren und mit Mehl abbinden. Den Thymian
zupfen und fein hacken. Die Kartoffeln herausnehmen, pellen, in Scheiben schneiden und in 50
Gramm Butter mit dem Thymian anbraten. Die Krautwickel mit den Thymiankartoffeln und
der Sofle anrichten und servieren.
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