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Kochen SWR»

Martin Gehrlein Montag, den 12.10.2020
Krautwickel mit Schmorkohl und Schmand Fir 4 Personen

Zutaten

0,5 Knoblauchzehe

1 Zwiebel, klein

500 g Hackfleisch, gemischt
100 g Rundkornreis

50 ml Wasser, lauwarm
etwas Salz

etwas Pfeffer

1 Kopf Weil3kohl (ca. 2 kg)
1 EL Butterschmalz

2 g Kimmelsamen

1 Lorbeerblatt

1 TL Mehl

500 ml Wasser

0,5 Bio-Zitrone

200 g Sauerrahm oder Schmand

Zubereitung:

1. Fir die Fillung Knoblauch und Zwiebel abziehen und fein hacken.

2. Hackfleisch, Reis, Knoblauch- und Zwiebelwdrfel in eine Rihrschiissel geben und
grindlich verkneten, dabei nach und nach das lauwarme Wasser unterkneten.

3. Den Hackmix mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen. Zugedeckt ca. 5 Minuten ziehen lassen
und gegebenenfalls nachwirzen.

4. Wahrenddessen vom Weil3kohl evtl. unschone aul3ere Blatter ablésen. Den Strunk
keilformig ausschneiden und vom Kohl nach und nach etwa 8—-10 schodne grof3e Blatter mit
einem kleinen Messer abtrennen und abldsen. Falls sich die Blatter schwer I16sen, den Kohl
eventuell mehrfach in reichlich kochendem Salzwasser blanchieren, bis sich die &uRReren
Blatter leicht, ohne zu reil3en, abldosen lassen.

5. Die dicken Mittelrippen der Blatter flach schneiden. Kohlblatter in einem grof3en Topf in
reichlich kochendem Salzwasser etwa 5 Minuten weich kochen.

6. Kohlblatter dann in kaltem Salzwasser abschrecken, abtropfen lassen und mit einem
sauberen Geschirrtuch grindlich trocken tupfen.

7. Das restliche Kraut mit einem Krauthobel fein in eine Schiussel hobeln. Etwa 5 g (ca. 1 ¥
TL) Salz tGberstreuen und alles griindlich durchkneten, bis der Kohl glasig wird. Ca. 20
Minuten zugedeckt ziehen lassen, bis das Kraut weich ist.

8. Die vorbereiteten Krautblatter auf einer Arbeitsflache auslegen. Jeweils etwa 2 Essloffel
der Hackmasse auf das breitere Ende eines Krautblattes geben und etwa bis zur Halfte in
das Blatt einrollen.

9. Dann die beiden Seiten des Kohlblatts nach innen klappen und den Krautwickel fertig
aufrollen. Alle Krautwickel auf diese Art fullen und aufrollen. Die Krautwickel nach Belieben
mit Kuichengarn fixieren.

10. Butterschmalz in einem breiten Schmortopf (etwa 5 Liter) bei mittlerer Temperatur
schmelzen. Etwa 2 cm hoch marinierten Kohl in den Topf einschichten. Darauf nach

und nach die Krautwickel und jeweils etwas Pfeffer, Kimmel, das Lorbeerblatt und den
restlichen marinierten Kohl schichten.

11. Mit einer Schicht Kraut abschlielen und das Mehl gleichméRig aufstreuen. Wasser
angiel3en.

12. Den Topf schlieBen. Kraut und Krautwickel bei schwacher bis mittlerer Hitze 2 %
Stunden sacht gar schmoren.
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13. Die Zitrone heil3 waschen, trocken reiben und etwas Schale fein S
abreiben. Zitronenschale und Schmand glatt verruhren, kihl stellen.
Zitronenhalfte auspressen.

14. Die fertig gegarten Kohlwickel aus dem Topf heben, warm halten. Den Kohl durchriihren
und Zitronen-Sauerrahm unterrithren. Schmorkohl nochmals mit Salz, Pfeffer und nach
Belieben etwas Zitronensaft abschmecken.

Krautwickel und Schmorkohl anrichten. Dazu passen Salz- oder Bratkartoffeln.




