Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Sauerkrautwickel mit Lammfiillung, Tomatensofle & heimischer Reis

.

Zutaten:

Fiir die Sauerkrautwickel:

1 Sauerkraut (sauer eingelegt), ca. 1 bis 1,2 kg

¢ 300 g Hackfleisch (wenn es hat: Lammhackfleisch aus der
Keule)

* 300 g Wurstbrat, roh (z.B. Merguez mit Rind und Lamm)

¢ 50 g Semmelknddelbrot

e 2 Eier

¢ 2 Friihlingszwiebeln, fein geschnitten

¢ 2 Knoblauchzehen, fein gewiirfelt

e 1EL Paprikapulver

e Wer mochte: 1 TL Kimmel, gemahlen

e 1TL Tomatenmark

e 1 TL Senf, mittelscharf

¢ 1Bund Petersilie (gehackt)

e Olzum Braten

e Salz & Pfeffer

Fiir die Tomatensauce:

¢ 800 g Tomaten, aus der Dose

e 2 Zwiebeln, fein gewiirfelt

¢ 2 Knoblauchzehen, fein gewiirfelt

e 1Bund Krauter, z.B. Petersilie (gehackt)
e 3EL Tomatenmark

e Olzum Braten

e Salz & Pfeffer

e 2 EL italienische Krautermischung

Extra:

® 200 g Cocktailtomaten
¢ 12 Kapernapfel
e Etwas Petersilienblatter



Zubereitung

Fir die Fillung die Zwiebelwdirfel in Ol 1 Minute riihrend anbraten. Knoblauch, Paprika, Kimmel,
Tomatenmark und Senf zugeben und kurz anrdésten, dann abkihlen lassen. Die Wiirzpaste mit dem Hackfleisch
und dem Brat vermischen und kraftig wiirzen. Die Petersilie hinzugeben.

Vom Sauerkrautkopf den Strunk keilférmig herausschneiden.

Die Krautblatter ablosen und auf der Arbeitsplatte verteilen. Den Rest fein schneiden und fiir die TomatensolRe
aufheben.

Jeweils ein Krautblatt mit 1-2 EL Fiillung belegen, die Seiten einklappen und danach zusammenrollen.

Fir die Tomatensauce in einem grolen Brater die Zwiebelwiirfel mit Ol anschwitzen. Den Knoblauch sowie das
klein gehackte Kraut, die italienische Krautermischung und den Tomatenmark zugeben und kurz anbraten. Die
Dosentomaten erst mixen und anschlieRend zugeben.

20 Minuten abgedeckt kocheln lassen, dann mit Salz & Pfeffer abschmecken. Die Krautwickel und die Reste des
Krauts hineinlegen und zugedeckt im heiften Backofen bei 170 °C (Ober- und Unterhitze) 1,5-2 Stunden garen.
In den letzten 15 Minuten halbierte Cocktailtomaten, Petersilienblatter und Kapernapfel hinzugeben.

Zu den Krautwickeln Nudeln oder Reis servieren.

Ubrigens: Reis wird mittlerweile auch in Baden-Wiirttemberg angebaut.



