Gartnerei Neiteler
Vertriebs-GbR

Frisches Gemtise
aus den Baumbergen.

Kohlrouladen mit Hackfleischfullung

Zutaten:
1 groBer WeiBkohl
1 Brétchen vom Vortag
1 Zwiebel
100 g Gouda
500 g gemischtes Hackfleisch
1 Ei
2 El mittelscharfen Senf
1 Bd. Petersilie
150 g gekochten Reis
4 El Schmalz
Va Sellerie
1 Porreestange
2 Mo&hren
V2 Brihe
Zubereitung:
e WeiBkohl putzen und 30 min. in Salzwasser kochen lassen
e Broétchen in Wasser einweichen
e Zwiebeln schéalen und wirfeln, Gouda klein wirfeln
e Hackfleisch mit Ei, Senf, gehackter Petersilie, Reis, Zwiebeln, Gouda und

ausgedriicktem Brétchen zu Teig kneten und mit Salz und Pfeffer wiirzen
etwa 8 Blatter vom Kohlkopf I&6sen, zwei Blatter Gbereinander legen und mit
Hack fallen, Blatter zusammenfalten und mit Kiichengarn verschniren
Rouladen mit Schmalz scharf in der Pfanne anbraten

Suppengemise waschen, putzen und klein schneiden und kiirz mit anbraten
alles in eine Auflaufform geben und mit Brihe GbergieBen

Rouladen ca. 40 min bei 180-200° Grad garen lassen und zum Schluss SoBe
binden

als Beilage eignet sich gut Kartoffelpiree

Die Gartnerei Neiteler wunscht lhnen einen quten Appetit !!!!

www.bioland-gaertnerei-neiteler.de




