Fleischgerichte

Wirsing-Wickel, klassisch gefiillt

Zutaten
8-12 Wirsingblatter

1l Wasser
Salz

1 Brotchen vom Vortag
1 Zwiebeln

1Ei

1 TL mittelscharfer Senf
400g Rinderhack

Salz, Pfeffer, Muskat

Kiichengarn

4 EL Ol
500ml Gemiisebriihe

1-2 TL Speisestarke
2 EL kaltes Wasser

(fur 4-6 Personen)

Zubereitung

Schone Wirsingblatter vorsichtig vom Kopf schalen.

In sprudelnd, kochendem Salzwasser ca 8 Minuten
kochen. Vorsichtig abgieflen (Blatter diirfen nicht
reiBen!), kalt absplilen und gut abtropfen lassen.

Brotchen in Wasser einweichen.

Zwiebel schadlen und fein hacken.

Das Brotchen gut ausdriicken und in einer Schissel
mit den Zwiebelwiirfeln, Ei, Senf und Hackfleisch
gut vermischen und kneten.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat deftig wirzen.

Auf Unterlage Wirsingblatter auslegen.

Fiillung in 8-12 Portionen aufteilen und je eine
Portion zu einer langlichen , Frikadelle” formen und
auf das Wirsingblatt legen. Die Kopfseiten
einschlagen, dann eine lange Seiten Gberschlagen
und zur anderen hin als Roulade einrollen.

Mit Kiichengarn zusammenbinden.

Im Bréter/Bratentopf Ol erhitzen und die
Wirsingrouladen darin rundum anbraten.

Mit Gemiisebriihe abloschen und bei schwacher
Hitze etwa 45 Minuten zugedeckt schmoren
(gelegentlich wenden)

Die gegarten Rouladen aus dem Brater nehmen und
warmstellen.

Speisestarke in kaltem Wasser auflésen und zum
Bratenfond mit SChneeebesen unterriihren.
Aufkochen und einreduzieren, bis gewlinschte
Konsistenz erreicht ist.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und zu
den Rouladen Servieren.



