
Kohlrouloden
Weißkohl und Hockfleisch
gehören immer in dieses
Cer ichl. Verfe'r-e.ungen wie
getrocknete Steinp lze, iieb-
stöckel oder Senf in der Füllung
sind h'r-gegen e ne ku'ino.;schä
Kü' DozL po3l Korlofle,püree.

l. Die Pilze obsp- =-o l^ßer.\:
9;ene Do'B -
I d-,l^pF^. .

'Lo,.De'-l lr-
t^t !of gts6.c
eir^r opf :.
I o-l er [:' , g-
der 5'Lt[' '-

.Vrre. l.o
ZLtlat--n fir 4 Personen

.t

t0
2. -,^" -oti ^ -
gobel n Topt :

^.ba-.Ilocle 
.+ .

einer onderen G:,:=
deö ße,en P

obo^' e c
g'on^ oo^ o
Bö1e no h " -
fo s sie zu fesl:.-,
Küchen po pier c ['-':, -
obküh en loss--r

I Brötchen ton \ ortog

ve I Milch
I Weißkohl lerwa 1,2 kg)

Salz

404 g gemischtes Hockfleisch

75 g durchwochsener Röucherspeck

s Eßl ot, I Zwiebel
lEi
1 Bund giott'e Peterc.tl'e

schworzer Pfeffer, frisch gemohlen
t /z Teel. gelrockneter Thymion

I Möhr. erao I O0 g)

1/,t I Fleischbriih-^

I Eß|. Tonat'enmark

l5A g soure Sohne

Zum Unwickeln

§S*r#hr**es ffixrxepf

Pro Portion el.,vo:
27aa ll/64a lco
32 q Elweiß 46 q Fett
26 g Koh enhydrote

o Zubereilunqszeit. elwo
I 1,,'2 Stunden

266 Wdärur#tr

3. Die Kohlbiöit= -=: 
=

der ouf die Arb: .j -, -
Jndd-d Iento I .l oo-
Bore b^.e o-:'

4. Dos ho .f .
5.1 l,'6r g^6-
keine Würfe sc.': rl

[noleleir =
oer- -oprt- 

:

oultJ le,oo,- :

'os"er. D^- =
dlo te, . . .

Ruhren g osrc c-
Specl nJ r' '

f elsch mischer

(,

t
t



5. Dos Brölchen ousdrüc[<en,
d ^ 5e, plze oo-'opler o\ ^
rdo. [;r,ro.l,.o q 6 rl.^[r^. 
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und feln hoc[en. Be]des mil
dem Hockfieisch und dem Ei

grundlich ver[neten. Dle Peler
si ie woschen und trockenschül

deHöiooo o, e'r
hoc[en und unler dcrs Hock-
f eisch mlschen Mit So z, Pfef
fer und dem Thymion würzen

Tips!
Für Koh rou oden brouchen
Sie nur dle oußeren Blöfter,
ol.o"d 5OOg AePIo.l
DeIöpleweqenober
meisl dos Doppelte, ofl
soqor mehr. Kein Probem:
A s Gonzes in Fo ie
gewicke l, b eiben die ,rer-

Ieinerlen Koh kopfe rm

tTemUSetcch des Kulr

schronks mindeslens eine
Woche ong frisch.
Wenn Sie Rol slcrtt Weiß
lOl ,^L .t^ 6.o^(o r
So zwosser mit 3 Eß öffe n

Essig kochen, domil er sich
nicht b ou verförbt.
So enlstehl dorous ein
, 1o- o'e ,oLsool.
Den Kopf le noch Größe
vierle n oder ochleln, donn
die Slrunktei e enlfernen und
d e Kohlteile rn sehr dünne
Slrelfen schneiden oder fein
hobeln. Er lst donn e chrer
verdoulich. Die Koh rospei
ln e ne Schüsse geben, mit
)o., bo 'o ^' -rd I i e
nem Korloffe slcrmpfer welch
slcrmpfen. 3O Minuten durch
zlehen lossen. Mil kochend-
heißem Essi<.rwoss-^r m il
r lr ^l- bö,q F'.^- r1d . 'i

Pfeffer würzen n Cl [nu
.p I q-b o,- - qp- I \i,
Te zLTn Scn Lß o {srrere,
Übrig"n, so lten Sie Weiß
koh lmmer spcrrscm scr zen.
Er hol von Nolur ous einen
hohen Kochsolz (Nolrum 

)

Geholt Außerdem enlhö I er,^ l Llorr lrd.o,,
um und Vilomlne, vor o em
B1, 82 und C

6. Die Koh b ofier f och crus

breilen, die Fü lunq dcrrouf ver
le en Die Seiten der B öt1er
über der Füllunq einschlcrger,
dre B ötter ., Rä, oden o-ufrol
en Mil Küchengcrrn umwic[e n

,

7. Dos resl lche C zum Spec[.
fefi in den Top{ geben und
heiß lverden ossen Dle Koh
rouioden dorin rundum crnbro-
len. Die Möhre scho en, in Sllf
le schneiden und [urz mildün
slen. Die Pl zflüssicrkeli und die
Brühe onqießen Zuqedeckt
[:ei schwocher Hilze efwc;
30 Minulen schmoren lossen.
Die resl iche Pelersilie hocken

8. D e f^ g^. 'o_ ooo, o
de" Toprr - -e' Do ioro-
tenmork in die Brühe rühren
und elrvo 2 Minuten bei slor[er
Hitze einkochen lossen Die
Souce vom Herd nehmen, die
soure Sohne einrühren, nichl
mehr l<ochen crssen. Mit Scr z
und Pfeffer obschmeciren, die
übrige Petersi ie einslreuen.
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