iaden(Sar

Zutaten

2 Zehen Knoblauch

500 g Rinderfaschiertes

4 EL Reis

1 TL Paprikapulver

Salz, Pfeffer, 1 El

20 Blatt WeiBkraut sauer eingelegt
4 EL Tomatenmark, Suppe

125 g Bauchspeck gerauchert

2 Lorbeerblatter




Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch schalen und
fein hacken. Faschiertes mit Reis,
Zwiebel, Knoblauch, Ei und den Ge-
wirzen vermengen. Fulle mit dem
Loffel in WeiBkrautblatter einschla-
gen — einrollen und eventuell mit ei-
nem Zahnstocher fixieren.

Speck mit etwas Ol in einem Topf
knusprig anbraten — Tomatenmark
dazugeben und mit 400 ml

Suppe aufgieBen

Lorbeer und Krautwickler dazuge-
ben und 45 Min. schmoren lassen -
Rollchen ausstechen und Sauce
fertig passieren — abschmecken




