Kraut Wickel

Zutaten fur 4 Portionen:

1 WeiBkraut Happerl (etwa 1 kg), Salz, Pfeffer, Kiummel, 2 Essloffel Butter, % | Gemuse
oder Rindsbouillon, 1 Lorbeerblatt

Fullung: 200 g Zwiebeln, 200 g Karotten, 2 Essloffel Buffer, 500 g faschiertes Rindfleisch, 1
Dotter, 150 g Topfen, 2 Essloffel gehackte Petersilie, Salz, Pfeffer, Majoran, zerdruckter
Knoblauch, Muskat

Kraut putzen, waschen, Strunk kegelformig herausschneiden. Ganzes Kraut Happerl in
einen groBen Topf mit kochendem Salzwasser geben und nach und nach acht Krautblatter
ablosen. Diese kalt abschrecken, gut abtropfen lassen und zum Trocknen auf ein Kuchen-
tuch legen. Restliches Kraut grob schneiden, in eine befettete Auflaufform geben und mit
Salz, Pfeffer und Kimmel wurzen.

Fullung: Geschalte Zwiebeln fein schneiden, geschalte Karotten fein reiben und beide Ge-
muse zusammen etwa 5 Minuten in Butter dunsten. Etwas uberkuhlen lassen und mit den
restlichen Zutaten zum Faschierten geben, Fleisch gut wurzen und rasch verkneten.

Dicke Rippen der Krautblatter herausschneiden. Faschiertes in 8 Portionen teilen und auf
die Krautblatter legen, seitlich einschlagen und aufrollen, Krautrouladen auf das geschnit-
tene Kraut legen, Bouillon daruber gieBen, mit Butterflocken belegen, ein Lorbeerblatt
dazugeben und im vorgeheizten Rohr etwa 40 Minuten garen (Ober /Unterhitze 200°C,
HeiBluft 160°C, Gas Stufe 5), Nach der halben Garzeit die Krautrouladen umdrehen, dabei
auch das geschnittene Kraut durchruhren und fertiggaren.

Dazu passend: Petersilkartoffeln und Paradeissalat
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