Krautwickel  vegetarisch

Weißkraut oder Wirsingkohl

Vegetarische Bratlingsmasse aus z.B. Graupen, Hirse, Reis

Linsen oder Bohnen

Zwiebeln, evt. Semmelbrösel

Küchengarn

Entsprechende Anzahl von Kohlblättern in reichlich gesalzenem Wasser einige Minuten kochen lassen.

Das Getreide mit Gemüse oder Brühe garkochen und mit gebratenen gewürfelten Zwiebeln würzen. Evt. Semmelbrösel untermischen, wenn die Masse zu feucht ist.

Die Kohlblätter aus dem Wasser nehmen und abkühlen lassen.  

Die dicken Blattrippen etwas flach schneiden.

Eine ordentliche Menge der Bratlingsmasse auf des Krautblatt geben und die Seiten einschlagen und aufrollen. 

Mit Küchengarn umwickeln.

In einer Pfanne mit Deckel die Krautwickel in Öl oder Butter anbraten, etwas Krautkochbrühe angießen und bei geschlossenem Deckel garschmoren lassen. Oder nach dem Anbraten im Ofen ca. 30 min backen lassen.

Es gibt eine Vielzahl an vegatrischen Hackfleischalternativen, die gut für dieses Gericht verwendet werden können.

Die einfachsete Variante ist, das Fleich in dem klassischen Rezept aus jedem alten deutschen Kochbuch mit der Fleischalternative zu ersetzen.

Kartoffel – Kohlrübenmus  

je ca. 500 g

Kartoffel – Kohlrüben im Verhältnis von 1 : 1

1.
Etwas Wasser in einem mittleren Topf erhitzen.

2.
Die Kohlrübe halbieren, schälen und grob würfeln. 


In den Kochtopf geben, knapp mit Wasser bedecken 


und ca. 10 min kochen.

3. 
In der Zwischenzeit die Kartoffeln schälen und

 
würfeln und mit etwas Salz zu den Kohlrüben 

 
geben. Beides gar kochen lassen. 

4.
Überschüssiges Kochwasser in ein Gefäß abgießen. 


Das Gemüse zu Mus stampfen und je nach Konsistens 


wieder etwas Kochwasser zugeben. Evt. mit Muskat 


würzen.

Sauerkrautsalat

Frisches Sauerkraut auflockern und mit geraspelten Äpfeln und gehackter Zwiebel mischen. Eine Prise Zucker und etwas Öl untermischen. 

Wer noch Appetit auf Süßes hat:

Apfel im Schlafrock aus Blätterteig

Zutatenliste

Wirsingkohl oder Weißkraut
Bratlingsmasse oder Fleischalternative

Zwiebel

Kartoffel

Kohlrübe

Sauerkraut

Äpfel

Küchengarn

Dessert: Blätterteig und Äpfel

Nächster Termin: Montag  20.11.2023   18Uhr

Dann erst wieder Montag, den 04.12.2023

