Kraut-Wickerl

Fiir 4 Personen

400 g Hackfleisch, gemischt 1 Kopf Weikohl (ca. 1,5 kg) 2 Eier

2 Brotchen, altbacken 60 g Butterschmalz (oder Butter) 0,5 TL Thymian, getrocknet
1 TL Majoran, getrocknet 1 EL Kiimmel 1 Zehe Knoblauch

500 ml Fleischbriihe 0,5 Bund Petersilie 12 Sch Friihstiicksspeck

100 ml Sahne 2 EL Creme-fraiche 1 Zitrone

2 Zwiebeln 1 TL Zucker Salz

Pfeffer

In einem groflien Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und anschliefend Salz hinzuge-
ben. Den Weilkohl putzen, halbieren und den Strunk entfernen. 16 schéne Bléitter ablosen und
abbrausen. Die einzelnen Blétter und den restlichen Kohl am Stiick im kochenden Salzwasser
blanchieren. Die losen Kohlblitter einige Minuten vor dem ganzen Kohl aus dem Salzwasser
nehmen, trockentupfen und je zwei Bléatter iiberlappend aufeinanderlegen. Die beiden Brétchen
in Wasser einweichen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Die Petersilie abbrau-
sen, trockenschiitteln und fein hacken. Die Brotchen ausdriicken und diese in einer Schiissel mit
Hackfleisch, Petersilie, Eiern, Knoblauch und der Hélfte der Zwiebeln verkneten. Mit Salz, Pfef-
fer, Majoran und Thymian wiirzen. Jeweils zwei Essloffel vom Fleischteig auf die vorbereiteten
Kohlblétter streichen, die Rédnder einschlagen und aufrollen. Mit je zwei Scheiben Speck umwi-
ckeln und mit Kiichengarn zubinden. Den iibrigen Kohl in Rauten schneiden. Butterschmalz in
einem Briéter erhitzen und die Rouladen darin rundherum scharf anbraten. Hiernach die Kohl-
rauten dazugeben, Zucker dariiber streuen, die restlichen Zwiebelwiirfel hineingeben und alles
kurz andiinsten. Mit der Fleischbriihe abléschen und auffiillen. Eine halbe Zitrone pressen und
das Ganze mit Zitronensaft, Kiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Krautwickerl zugedeckt circa
35 Minuten bei mittlerer Hitze schmoren, danach herausnehmen. Sahne und Creéme fraiche in
den Sud einriihren und erneut mit den Gewiirzen abschmecken. Zuletzt den Sud iiber die Wickerl
gieen und das Ganze servieren.
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