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erS|n rouladen mit Bacon und Auch Deutscbland k.an.n Comfortfooc?. E!ne Qeschmacksprobe falllg. Danr? nix wie ran
o an diese saftigen Wirsingrouladen, fiir die die herzhafte Hackfleisch-Petersilien-Masse
Rlndel" aCk zunachst in Bacon gewickelt und dann mit Wirsing ummantelt wird. Serviert werden die

késtlichen Packchen mit einer fruchtigen Tomatensauce und klassischen Salzkartoffeln.

dazu Salzkartoffeln und Tomatensauce :
Guten Appetit!

@ 40-50min %{ 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 2 Wirsinge

« 2 Zwiebeln

- 20g frische Petersilie

Tkg festkochende Kartoffeln

+ 2 Péckchen Rinderbrihgewtirz
+ 1 Packung Rinderhackfleisch

« 2 Packchen mittelscharfer Senf
10

+ 2 Packungen Baconscheiben
8 Schaschlik-HolzspieBe
« 2 Dosen Tomatenmark

Was du zu Hause benétigst
« 1EL Weizenmehl

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- groBer Kochtopf

- mittelgroBer Kochtopf

« groBe Pfanne mit Deckel
+ Schaumkelle

« Sparschaler

- Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, dein Gemiuse grindlich
zu waschen. Besonders in grinem
Blattgemuse und Salaten kénnen
kleine Steinchen enthalten sein.

Allergene
Gluten (1), Senf (10). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 770.0kcal, Fett 32.3g, Eiweil3
50.9g, Kohlenhydrate 59.2g

1. Gemiise vorbereiten

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir das Blanchieren der
Wirsingblatter zum Kochen bringen. Ggf.
unschoéne Wirsingblatter entfernen und
mindestens 16 unbeschidigte Blatter
abzupfen und beiseitelegen. Den
restlichen Wirsing in 1-2cm breite Streifen
schneiden. Die Zwiebeln schilen,
halbieren und fein wiirfeln. Die Petersilie
samt Stingeln fein hacken.

& -
4. Rouladen vorbereiten

Je 2 Wirsingblatter doppelt Gbereinander
auslegen. Das Hackfleisch mit den
Zwiebeln, 2/3 der Petersilie und dem
Senfverkneten. Kraftig mit Salz und Pfeffer
wirzen, in 8 gleich groBe, langliche
Frikadellen formen und mit den
Baconscheiben umwickeln. Auf die
vorbereiteten Kohlblatter geben, die
Seiten einklappen und fest einrollen. Mit
den HolzspieBen fixieren.

Die Kartoffeln schilen und je nach GroB3e
halbieren oder vierteln. In einem
mittelgroBen Topf mit ausreichend
gesalzenem Wasser aufkochen und in ca.
15Min. gar kochen. In ein Sieb abgieBen,
zurlick in den Topf geben und warm halten.
Das Brithgewiirz in 600ml heiBem Wasser
auflésen.

5. Rouladen garen

Die Rouladen in einer groBen Pfanne mit
2-3EL Olivendl bei mittlerer Hitze 2-3Min.
rundum anbraten. Mit TEL Mehl bestauben,
das Tomatenmark unterriihren und mit der
Brithe abldschen, dann die
Wirsingstreifen dazugeben und die
Rouladen abgedeckt 10-15Min. sanft
kocheln lassen, dabei ab und zu wenden.

3. Wirsing blanchieren

Zum Abschrecken der Wirsingblatter das
Spulbecken mit méglichst kaltem Wasser
fillen. Die Wirsingblatter in das kochende
Salzwasser geben und 1-2Min. blanchieren,
dabeije nach GréBe in 4-5 Durchgéngen
arbeiten. Die Wirsingblatter mit einer
Schaumkelle zum Abschrecken in das kalte
Wasserlegen und anschlieBend z. B. mit
einem Kichentuch méglichst gut trocknen.

¢ : 5
6. Sauce abschmecken

Die Sauce ggf. mit 1-2EL Butter verfeinern
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bis
auf die gewlinschte Konsistenz einkochen
lassen. Die HolzspieBe entfernen und die
Rouladen mit den Salzkartoffeln
anrichten. Mit der restlichen Petersilie
garnieren und servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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