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Den WeiBBkohl zundchst blanchieren, anschlieBend abkihlen lassen und die Blatter
einzeln ablosen. Wahrenddessen die Kartoffeln schalen, in Viertel schneiden und
dann in gesalzenem Wasser kochen.

Die Hackfleischmasse mit Zwiebeln, Senf, Ei, Paniermehl, Salz, Pfeffer und einer
halben Knoblauchzehe mischen. Daraufhin die Hackfleischmasse in die Blatter
fllen, falten und mit Rouladenpiekser, Rouladenring oder mit einem Kiichenfaden
zubinden.

Die Rouladen zunéchst bemehlen, dann im Schmortopf mit Butterschmalz oder Ol
von allen Seiten kré&ftig anbrdunen und anschlieBend herausnehmen. Danach den
Topf mit Wasser abléschen und aus dem Angebratenen zusammen mit Salzgemiise
eine Sauce kreieren. Nun kénnen die Kohlrouladen wieder zuriick in den Topf und
mitkochen.

Wenn alles durchgekocht ist, die Kohlrouladen herausnehmen und die Sauce mit
einer Mehlschwitze oder etwas Starke binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und die Rouladen wieder zufligen. Zum Servieren mit Kartoffeln anrichten.

Schweinemett
WeiBkohlkopf
Kartoffeln

Ei

Zwiebel
Knoblauchzehe
Salzgemiise
Mehl

Paniermehl

Senf

Salz

Pfeffer
Butterschmalz oder Ol
Starke (optional)
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