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Wirsingrouladen in Biersofle

Man nehme fiir 6 Portionen:

1 groBen Wirsing 12 Blitter l6sen, die Rippe flachschneiden, blanchieren. Restlichen Wirsing
anderweitig verwenden. Wirsingblitter trocknen

500 ml dunkles Bier (Kostritzer)

2 gro3e Zwiebeln halbieren, pellen, wiirfeln; 1 fiir die SoB3e, 1 fiirs Hack glasig diinsten

2 Knoblauchzehen halbieren, pellen, wiitfeln

2-3 Stiele Majoran [getr. Majoran)] Blittchen von den Stielen zupfen, evtl. hacken

1 Brétchen vom Vortag kleinschneiden und in etwas Bier einweichen, dann ausdriicken

1 Ei

4 EL scharfen Senf

Salz

schwarzen Pfeffer aus der Muhle

Butterschmalz

900 g gemischtes Hackfleisch mit der angedinsteten Zwiebel, Knoblauch, Majoran, Brétchen, Ei und
Senf vermischen. Kriftig salzen und pfeffern. In 12 gleiche Portionen auf-
teilen.

150 ml Gemusebriihe

2 TL Speisestirke

auBerdem: Kichengarn zum Binden

e  Wirsingblitter auf einem Geschirrtuch ausbreiten. Jeweils eine Fleischportion darauflegen und ein Pickchen
wickeln. Mit Kiichengarn binden. Auflen leicht salzen und pfeffern.

e Rouladen in Butterschmalz rundum anbraten, herausnehmen, beiseitestellen. Restliche Zwiebel in Butter-
schmalz kriftig anbraten. Mit etwas Bier abloschen. Brithe und restliches Bier zugeben und die Rouladen
darin mindestens 75 Minuten schmoren.

e Sofle bei Bedarf mit dem Stabmixer durchmixen, mit Speisestirke binden und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.
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