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Krautrouladen
Cerbst

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O

Den Strunk vom Kraut entfernen. Das Kraut iber Wasserdampf leicht
weichdinsten, sodass man die einzelnen Blatter gut ablésen kann. 12
grolse Blatter ablosen und die harten Stiele entfernen, beiseitestellen.
Die kleinen Blatter kleinschneiden. Zwiebel schalen und fein hacken.
Faschiertes mit Zwiebel, Ei, gekochten Reis und Petersilie vermischen, mit Salz
und Pfeffer pikant wiirzen. Diese groBen Krautblatter mit dem Faschierten fiillen
und aufrollen. Die kleingeschnittenen Blatter in der Auflaufform verteilen. Die
Krautrouladen darauflegen. Das Backrohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Suppe aufkochen, Tomaten und Paradeismark einriihren, mit Salz und Zucker
abschmecken. Diese Sauce iber die Rouladen gieBen, die Krautrouladen im
vorgeheizten Backrohr, in der zugedeckte Auflaufform, 80-90 Minuten diinsten
lassen.

Zutaten

1 Zwiebel

500 g gemischt Faschiertes
150 g gekochter Reis
1Ei

2 EL Petersilie gehackt

1 WeiBkrautkopf

Salz

Pfeffer

3/8 | Suppe

500 g passierte Tomaten
3 EL Paradeismark

Salz

Zucker
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