MIT MOZZARELLA WKAP

IUBEREITUNG

1 Wirsingkohl
500 g Rinderhack
500 g Kartoffeln

1Ei

1 Zwiebel

2 TL Senf

2 EL Ketchup

2 TL Bruhpulver
Paprikapulver nach Belieben
50 g Semmelbrosel

Salz & Pfeffer

SoRRenbinder nach Belieben

DAS REZEPT ENTSTAND IN FREUNDLICHER
ZUSAMMENARBEIT MIT WWWBUDDYDINNERDE

n /bayernlandeg
@ /bayernland_eg

1.
2.
3.

Kohl putzen, waschen und den Strunk keilférmig herausschneiden.

Die groRen Kohlblatter blanchieren und anschlieRend abkihlen lassen.

Fur die Fullung Rinderhack, Ei, Semmelbrosel, Pfeffer, Salz, Senf, Ketchup,
Paprikapulver, Brihpulver und eine kleine gehackte Zwiebel miteinander
vermischen.

. Die Fleischfiullung mit dem Mozzarella Wrap umwickeln und anschlie3end in

das kleinste Kohlblatt einwickeln, danach zwei weitere Blatter benutzen und
mit Hilfe der Schnur als Packchen verschntren.

. Die Kohlrouladen in einem grof3en Topf mit Butterschmalz von allen Seiten

anbraten.

. Kartoffeln schélen und fir ca. 20 Minuten kochen.
. Die Kohlrouladen im Topf mit Wasser aufgiel3en, bis diese bedeckt sind. Auf

mittlerer Hitze ca. 30 Minuten garen.

. Die Ubrige Flussigkeit aufkochen, Sol3enbinder einrtihren, nochmals aufkochen

und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Guten Appetit!
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[7) Mehr Rezepte unter:

www.bayernland.de www.youtube.com/Bayernland | V


http://www.bayernland.de/
http://www.youtube.com/BayernlandTV

