KANOWMUHLE
SPREEWALD

Rezs F\‘c

rautwickel mit Senf

ZUTATEN - 4 Portionen

¢ 16 grofe Blatter vom WeiBkoh! oder Wirsing
400 g Rinder-/Schweinehackfleisch-Gemisch
® 5 EL Vollkorn-Semmelbrosel
e 1Ei
e 1 EL mittelscharfer Senf oder
1 gestrichener TL nicht mehr Senfmehl von der Kanow-Miihle
o 1 mittlere Mchre
e 1 Scheibe vom Knollensellerie
e Salz e Pleffer
e 1 Zwiebel ® 1 Knoblauchzehe
e 2-3 EL saure Sahne
e 1 EL Majoran
e Erdnussdl von der Kanow-Miihle

Dazu passt: Kartoffeln oder Kartoffelptiree

Empfehlung: Anstatt des (iblichen Bratfettes versuchen Sie Erd-
nussol von der Kanow-Miihle zum Braten - gibt dem Gericht eine
raffinierte nussige Note.

Arbeitszeit: ca. 1 Stunde 45 Minuten:
Zubereitungszeit: ca. 45 Min., Bratzeitzeit Teig: ca. 45-55 Min.
Schwierigkeitsgrad: mittel

ZUBEREITUNG

Von 12 schénen Kohlblédttern die dicken Blattrippen flach schneiden. AnschlieBend die Kohlbldtter in kochendem Salzwasser ca. 2 Minuten
garen (blanchieren), herausnehmen und kalt abschrecken.
Die iibrigen Kohlblattern kdnnen fiir eine Kohlsuppe weiterverwendet werden.

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und sehr fein wiirfeln. Das Hackfleisch mit dem Majoran, der Zwiebel, dem Knoblauch, den Semmel-
bréseln, dem Ei und dem Senfmehl gut vermischen und kraftig durchkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Vorsicht beim Senfmehl - nicht mehr als einen gestrichenen Teelsffel - denn sonst entfaltet der Senf zu viele &therische Ole und wird extrem
scharf und macht die Hackfiillung ungenieBbar!

Die Hack-Mischung auf die Kohlblatter verteilen, die Seiten einschlagen, aufrollen und mit Kiichengarn binden oder mit SpieRen zusammen-
stecken. Das bengtigt etwas Ubung.

Die M6hre und den Sellerie schélen und in Wiirfel schneiden.

ErdnuB6l in einem Bréter erhitzen. Die Krautwickel darin rundherum scharf anbraten und herausnehmen > warm halten.
Die Méhre und den Sellerie in den Bratsud dazu geben und mit Wasser aufgieBen - aufkochen lassen. Die Krautwickel einlegen und im ge-
schlossenen Topf 45-55 Minuten schmoren lassen. Ab und zu wenden und mit Bratsud begiefen.

Die fertigen Krautwickel aus dem Topf nehmen, die Sauce nach Belieben pirieren, die saure Sahne unterriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Krautwickel vom Kiichengarn oder SpieBen I6sen und mit der Sauce und wahlweise mit Kartoffeln oder Kartoffelpiiree
angerichtet servieren.

Gliick zu! - Ihr QImiiller

15938 GolBen - Kanow Miihle 1 - bei Sagritz - Bestellungen: www.spreewald-versand.de oder Telefon: 035452 / 507 “»——
Hofladen: Mo-Fr: 8-17, Sa: 8-12 Uhr gedffnet - auBer feiertags - Mihlenfihrungen inkl. Olverkostung fiir Gruppen ab 10 P nach Absprache



