
Spitzkohl-Roulade auf Bergmann-Spargel in Rahm

Für 4 Personen
Für die Bechamelsauce:
60 g Butter 60 g Mehl, gesiebt 500 ml Milch
1 Prise Muskatnuss Meersalz, weißer Pfeffer
Für die Spitzkohlroulade:
1 mittelgroßer Spitzkohl 1 Kartoffel, mehlig Salz
1 Schalotte 5 EL Butter Pfeffer, Muskat
80 g getrocknete Sauerkirschen 150 ml Portwein 150 ml Rotwein
1 Lorbeerblatt 1 Zweig Rosmarin
Für den Bergmannsspargel:
1 Zitrone 500 g Schwarzwurzeln Salz
2 Schalotten 1 EL Butter 10 g Mehl
150 ml Gemüsefond 100 ml Sahne Pfeffer, Muskat
Für den Ontario-Apfel:

2 Äpfel (Ontario-Apfel) 200 ml Rotwein 30 g Zucker
20 g Tannenhonig 1 Zimtstange 30 ml Cassislikör
3 Sternanis 1/2 Vanilleschote Zitronenschale
Orangenschale

Für die Bechamelsauce Die Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl mit einem Schneebesen
unterrühren und bei mittlerer Hitze unter kräftigem Rühren anschwitzen. Die erwärmte Milch
langsam unterrühren und bei schwacher Hitze zum Kochen bringen, ständig weiterrühren. So-
bald der Siedepunkt erreicht ist, die Hitze reduzieren und die Sauce ca. 20 Minuten unter Rühren
sanft köcheln lassen. Mit Muskat, Salz und weißem Pfeffer abschmecken. Für die Spitzkohlroula-
de 10 schöne Außenblätter abzupfen, halbieren und den Mittelstrunk entfernen. Den restlichen
Spitzkohl ohne Strunk in feine Streifen schneiden. Die Kartoffel mit der Schale im Salzwasser
weich kochen. In der Zwischenzeit einen großen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen brin-
gen, die Spitzkohlblätter darin weich kochen, anschließend im Eiswasser abschrecken und auf
ein Küchentuch legen. Im gleichen Wasser den fein geschnittenen Spitzkohl kurz kochen und
im Eiswasser abschrecken. In ein Sieb geben und gut abtropfen lassen. Ein Küchentuch auf ein
Schneidebrett legen und die gekochten Spitzkohlblätter leicht überlappend auslegen, im Format
20 x 30 cm. Ein zweites Küchentuch darüber legen und mit einem Nudelholz unter Druck dar-
über rollen, damit sich die einzelnen Blätter miteinander festigen. Schalotte schälen und in feine
Würfel schneiden. 2 EL Butter in einem Topf erhitzen, Schalottenwürfel darin farblos anschwit-
zen. Den fein geschnittenen Spitzkohl hinzugeben und unter Rühren erhitzen. Mit Salz, Pfeffer
und Mus kat abschmecken. Die gekochte Kartoffel pellen, durchpressen und zur Bindung dazu-
geben. Die Spitzkohlmatte auf der Längsseite gerade schneiden, dünn mit etwas Béchamelsauce
bestreichen. Darauf eine 5 - 6 mm dicke Schicht des Spitzkohlgemüses verteilen. Die Kirschen
in drei gleichmäßigen Bahnen entlang der geraden Außenkante der Spitzkohlmatte darauf set-
zen. Mit Hilfe des Küchentuchs zu einer straffen Roulade formen, ähnlich wie einen Strudel.
Die Roulade in Frischhaltefolie einwickeln und im Kühlschrank kalt stellen. Den Backofen auf
120 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Die Roulade aus der Folie packen und in 4 gleichmäßige
Stücke schneiden, in eine Pfanne geben, mit 3 EL Butter belegen. Portwein, Rotwein, Lorbeer-
blatt und Rosmarin zugeben und im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten erhitzen. Für den

”
Bergmanns-Spargel“ Eine Schüssel mit kaltem Wasser und etwas Zitronensaft vorbereiten. Die
Schwarzwurzeln schälen, längs halbieren, in Rauten schneiden und diese für einige Minuten in
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das Zitronenwasser legen, damit sie nicht braun werden. In Salzwasser 4 – 6 Minuten garen,
dann abgießen. Die Schalotten schälen, fein würfeln, in der Butter glasig schwitzen, mit etwas
Mehl bestäuben, mit Gemüsefond und Sahne auffüllen und mit Salz, Pfeffer sowie etwas Muskat
abschmecken. Schwarzwurzel zugeben und eventuell mit Hilfe von etwas Mehl nachdicken. Für
die Apfelbeilage Äpfel schälen, halbieren, das Kerngehäuse entfernen und in Spalten schneiden.
Wein mit den restlichen Zutaten und der abgeriebenen Zitronen- und Orangenschale aufkochen.
Apfelspalten zugeben und 5 Minuten in der leicht kochenden Flüssigkeit ziehen lassen. Wenn
Sie mit einem kleinen Messer mühelos in die Apfelspalten stechen können, sind sie fertig. Äpfel
vom Herd nehmen, über Nacht ziehen lassen. Die Spitzkohlroulade auf die Teller geben, mit dem
rahmigen Bergmanns-Spargel und den Ontario-Äpfeln anrichten.

Frank Buchholz 06. Februar 2012
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