FRANKISCHE TAPAS

Frankische Krautwickerla

Zutaten:

400g gemischtes Hackfleisch

1 Weiltkohlkopf

1 Eigelb

1 Zwiebel

Semmelbrosel

DUnn geschnittene Speckscheiben
Brahe

Gewlrze
1 Bund frische Petersilie
Salz, Pfeffer und Muskat

Dazu gibt es Kartoffelbrei

Zubereitung:
Krautkopf in kochendes Salzwasser ca. 20 Minuten weichkochen.

AnschlieRend den Kohl entblattern und die harten Strunke entfernen.
Zwiebeln und Petersilie kleinschneiden und das Hackfleisch mit den Gewur-
zen und dem Eigelb vermengen. Semmelbrdsel nach gewinschter Konsis-
tenz hinzufugen. Die Kohlblatter auslegen, mit der Hackfleischfullung an ei-
nem Ende belegen und zusammenrollen. Die Rolichen mit Speckscheiben
ummandeln und mit Zahnstocher fixieren. In einer Pfanne die Krautwickerla
von allen Seiten anbraten. Dann mit Bruhe aufgie3en, Pfanne mit einem De-
ckel verschlielRen und die Krautwickerla 30 Minuten garen. Gelegentlich die
Krautwickerla wenden.

Solde zum Schluss nach Bedarf abschmecken.

In Franken werden die Krautwickerla mit Kartoffelbrei gegessen.





