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KRAUTWICKERL
AN ROTWEIN-BALSAMICO-ZWIEB

REZEPT FUR 4 PERSONEN

ELN

ZUBEREITUNG
KRAUTWICKERL

Fur die Krautwickerl den Strunk vom Kohl vorsichtig mit einem Messer
entfernen, die Blatter ablésen und waschen. Salzwasser zum Kochen bringen,
die Kohlblatter darin kurz weich kochen (ca. 2 Minuten).

In der Zwischenzeit die Brotscheiben in Wurfel schneiden und mit warmer
Milch begieBen. Getrocknete Tomaten in Streifen schneiden, die Pilze vierteln
und die Petersilie, sowie Zwiebeln und den Knoblauch fein hacken. Das Ol in

einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch, sowie die Zwiebelstiicke darin

andinsten. Die Pilze hinzufligen, mitdinsten und die Pfanne, sobald der
Pilzsaft aufgesogen ist, vom Herd ziehen.

Anschliessend die Brotchen ausdriicken und in eine groBe Schissel geben. Die
Pilzmischung klein hacken und mit Hackfleisch, Eiern, Senf, getrockneten
Tomatenstreifen und der Petersilie zu den Brétchen geben und verkneten.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Nun je 2 Essloffel von der Fleischfiillung auf die Kohlblatter verteilen, die
Rander einschlagen, aufrollen (eventuell mit einem Ktichengarn binden) und in
eine feuerfeste Form setzen. Die Rinderbrihe aufkochen, Uber die Krautwi-
ckerl gieBen und diese im Ofen bei 200 °C (Heissluft) fir 30 Minuten garen.
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EINKAUFSLISTE:
KRAUTWICKERL
250 ML RINDERBRUHE
1 WEIBKOHL
2 BROTSCHEIBEN (AM BESTEN VOM VORTAG)
100 G CHAMPIGNONS
2 EIER
350 G HACKFLEISCH
2 KNOBLAUCHZEHEN
106 ML MILCH, LAUWARM
MEERSALZ
PFEFFER AUS DER MUHLE
1 BUND PETERSILIE
1 ZWIEBEL
1EL SENF
4 GETROCKNETE TOMATEN
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SAUCE FUR DIE KRAUTWICKERL
Zwiebeln schélen, fein hacken und in der heiBen Butter glasig diinsten. Dann
Zucker und Tomatenmark hinzufiigen und kurz mitdiinsten. Mit Rotwein
abléschen und diesen vollstandig reduzieren lassen. Mit der Brihe und dem
Essig auffillen und 20 Minuten kdcheln. Vollrahm beigeben und weitere 10
Minuten kocheln lassen. Mit Kimmel, Salz und Pfeffer abschmecken. Nach
Bedarf mit Maizena abbinden.

ACETO ZWIEBELN
Schalotten und Knoblauch in reichlich Olivendl ca. 5 Minuten auf kleiner Stufe
andunsten. Thymian, Tomatenpuree und Dijon-Senf beigeben und weitere 5
Minuten mitdUnsten. Mit Aceto Balsamico, rotem Portwein und Rotwein
abloschen und aufkochen. Kocheln lassen bis der Sud soweit reduziert ist, dass
er eingedickt ist. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Krautwickerl aus der Form nehmen und mit Sauce und Zwiebeln servieren.
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EINKAUFSLISTE:
SAUCE FUR KRAUTWICKERL:
2 IWIEBELN
2 EL BUTTER
1L ZUCKER
2 EL TOMATENMARK
100 ML ROTWEIN
250 ML RINDERBRUHE
1EL APFEL-BIRNE-ESSIG
1EL KOMMEL
250 ML VOLLRAHM
MEERSALZ
PFEFFER AUS DER MUHLE

ACETO ZWIEBELN:

8-10 SCHALOTTEN, GESCHALT UND LANGS GEVIERTELT
6 KNOBLAUCHZEHEN, GESCHALT UND GROB GESCHNITTEN
OLIVENOL ZUM BRATEN
3 EL DIJON SENF
3 TL TOMATENPUREE
120 ML ACETO BALSAMICO
500 ML ROTWEIN, TROCKEN
100 ML ROTER PORTWEIN
4 IWEIGE THYMIAN
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