Ly OChrezepte

Krautwickel

Die Krautwickel mit Faschiertem sind ein bodenstandiges Gericht aus der 6sterreichischen Kiiche.
Die saftigen Wickel schmecken einfach kostlich.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 40 min
Koch/Backzeit: 35 min

Gesamtzeit: 1,3 h

Zutaten

100 g Rundkornreis

200 ml Gemdusebrihe
8 Blatter Weil3kraut (grof3e)

Salz

400 g FEaschiertes
1 Stk. Ei
1 TL Dijon Senf
0.5 TL Majoran (getrocknet)

1 EL Semmelbrosel
Pfeffer (aus der Mihle)
2 EL Butter

Zubereitung

1. Fur die Krautwickel die Gemusebrihe in einen Topf geben, Reis hinzugeben und aufkochen
lassen. Bei mittlerer Hitze zugedeckt ca. 20 Min. garen bis die Brihe aufgesaugt ist. Reis vom
Herd nehmen, auflockern und auskihlen lassen.

2. Die Krautblatter in kochendem Salzwasser 1-2 Min. blanchieren. Nach dem Herausnehmen
kalt abschrecken und abtropfen.

3. Das Faschierte in eine Schissel geben und zusammen mit Dijon Senf, Majoran und Ei gut
vermischen. Reis dazu geben je nach Bedarf Semmelbrésel untermengen, damit die Fullung
gut formbar ist. Mit Salz und Pfeffer aus der Muhle abschmecken. Fille auf der Mitte der
Krautblatter verteilen, die Seiten einschlagen und zusammen rollen, mit Klichengarn
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https://amzn.to/3aJMfyv

g rezepte

verschlieRen.

4. Die Krautwickel in einen Dampfeinsatz legen, mit Butter befetten und ca. 10 Min. dampfen.

Tipp

Erdapfel Puree oder auch Salzerdapfeln passen besonders gut zu den Krautwickel.
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