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UNSER TIPP:

Wenn die Eiweile steif geschlagen
werden, sollten die Wirsingblatter zum
Fillen bereitliegen.

FUr eine weitere schmackhafte und
etwas reichhaltigere Variante kann die
Brihe ersetzt werden durch:

200 ml Sahne, 100 ml Milch, 4 Eigelb, 2
EL Weillacker, 1 EL Créeme fraiche, 80 g
Bavaria blu. Alles im Mixer kurz
aufmixen und die Rouladen damit
Ubergiel3en.

Diese Fullung schmeckt auch
ausgezeichnet zu anderen Kohlsorten.
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FRANKISCHER GRUNKERN G.U.
Roulade gefiillt mit
Frdankischem Griinkern

CZRO)

ZUTATEN:

1 Kopf Wirsing

100 g Frankischer Grunkern g.U.,
gekocht

250 ml Wasser

1 EL Schmalz

50 g Speck

100 g Zwiebel

Majoran

2 EL Petersilie, gehackt

100 g Breze vom Vortag, klein gewurfelt
160 ml Milch

3 Eier

80 g Parmesan, gerieben

1 EL Quark

¥4 TL KUmmel

Muskat, Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb
(Bio-Zitrone)

Etwas Kren

150 ml Bruhe

2 EL Sauerrahm

Zitronenabrieb (Bio-Zitrone), Salz,
Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Vom Wirsing die auBeren groRen Blatter abnehmen, blanchieren und in
Eiswasser abschrecken. So bleibt die Farbe erhalten und das Blatt ist schon
vorgegart. Den dicken Blattstruck etwas herausschneiden. Die inneren Blatter, die
zu klein zum Wickeln sind, ebenfalls blanchieren und klein schneiden.

Grunkern mit dem Wasser in einen Schnellkochtopf geben, den Topf verschlieRen
und auf Stufe 2 einstellen. Sobald der Druck aufgebaut ist, den Grinkern 10
Minuten garen. AnschlieRend den Topf vom Herd nehmen und weitere 10
Minuten quellen lassen. Topf 6ffnen und den Grinkern abtropfen lassen.

Die Brezenwdrfel mit der Milch Ubergiel3en und kurz einweichen lassen.
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In einer Pfanne das Schmalz erhitzen und Zwiebel und Speck darin anbraten.
Krauter, gekochten Grinkern und geschnittenen Wirsing zugeben und gut
vermengen. Dann alles in eine grol3e Schiussel geben.

2 Eier trennen, die EiweilRe beiseitestellen.

1 Ei und die beiden Eigelbe, die eingeweichten Brezenwurfel, Quark, Parmesan
und Gewdrze zugeben und abschmecken.

Mit zwei Loffeln locker vermischen.

Jetzt die beiden Eiweil3e steif schlagen und unter die Masse heben.

Die Fullung auf die Wirsingblatter verteilen, einrollen (evtl. fixieren) und mit der
offenen Seite nach unten in einem Bréter bei mittlerer Hitze in etwas Ol anbraten.
Brihe, Sauerrahm und Gewtrze gut verrihren und damit die Rouladen
UbergieRRen. Deckel auf den Brater legen und im vorgeheizten Backofen (Umluft)
bei 140 °C fur etwa 45 Minuten garen.

AUTOR GIUSEPPE MESSINA:

Der Koch, der flr seine ungewéhnlichen Texturen bekannt ist
und dabei vermeintlich einfache Produkte in ganz besondere
Stars auf dem Teller verwandelt. Seine Gaste lieben vor allem
seine kulinarische Weltreise.

,Erlaubt ist alles was gefdllt und schmeckt. Nichts muss, alles kann.
Die Form kennt keine Grenzen.”

#giuseppemessina #giuseppe4437 #bayerntruck
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