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Kohlrouladen-Topf

O ca. 2 Stunden

ﬁ 4 Portionen

Zutaten

1 Weilskohl (ca. 1 kg)

500 g festkochende Kartoffeln
250 g braune Champignons

2 Zwiebeln

6 EL Olivenol

800 g gemischtes Hackfleisch
Salz

Pfeffer

2 TL EdelsulSpaprika

2 EL Tomatenmark

500 ml Gemiusebriuhe



4 EL Grafschafter Goldsaft Zuckerrubensirup
1 Dose (400 ml) stuckige Tomaten

4 Stiele Thymian

Meersalzflocken zum Garnieren

Fett fur die Form

Zubereitung

Kohl putzen, waschen und Strunk keilformig herausschneiden. Kohlkopf ca. 4 - 5
Minuten in reichlich kochendem Salzwasser blanchieren, herausheben und die
aulleren 12 Blatter ablosen. Restlichen Kohl vierteln und in 2 cm grofSe Stucke
schneiden.

Kartoffeln schalen und in ca. 1 cm grofSe Stucke schneiden. Pilze putzen und
vierteln. Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. 3 EL Ol in einer grofen Pfanne
erhitzen, Hack darin krumelig anbraten. Zwiebeln, Pilze, Kartoffeln und Kohlstucke
zugeben und ca. 5 Minuten anbraten. Kraftig mit Salz, Pfeffer und EdelsulSpaprika
wurzen. Tomatenmark zugeben und ca. 2 Minuten mit anrosten. Mit Bruhe,
Grafschafter Goldsaft Zuckerrubensirup und Tomaten abloschen und ca. 5 Minuten
kocheln lassen.

Thymian waschen und Blattchen abzupfen. Einen Brater (ca. 4 1) fetten und mit 1/3
Kohlblatter auslegen. Die Halfte der Hackmasse darauf verteilen und mit 1/3
Kohlblatter belegen. Restliche Hackmasse darauf geben und mit den ubrigen
Kohlblattern abdecken. Mit restlichem Ol betraufeln und mit Thymian bestreuen.

One-Pot abgedeckt im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C /Umluft: 180 °C) auf
unterster Schiene ca. 45 Minuten garen. Den Deckel abnehmen und weitere ca. 15
Minuten garen. Brater aus dem Ofen nehmen, mit Meersalz bestreuen und
servieren.

Pro Portion ca. 3369 kJ, 804 kcal.



