ZUBEREITUNG
1.

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DIE FULLUNG
125 g QimiQ Sahne-Basis

4 groBe Weilkrautblatter [Stick a 5 g]

Zwiebel(n), fein gehackt
Olivendl

Weilkraut, fein geschnitten
Kartoffeln, mit der Schale gekocht, gerieben
Apfel, gerieben
Kartoffelplireeflocken
Schinken, gewdurfelt
Kimmel

Majoran

Salz und Pfeffer

Petersilie, fein gehackt

250 ml Gemusebrihe

Backofen auf 200 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Krautblatter in Salzwasser

blanchieren.

QimiQ VORTEILE

e Problemloses Wiedererwarmen
moglich

e Fullungen bleiben langer saftig

e Cremiger Genuss bei weniger Fett

© &

leicht

. Fur die Fullung: Zwiebel in Ol glasig diinsten. Kraut dazugeben, kurz mitdiinsten, eventuell mit etwas Gemiisebriihe

aufgieBen und solange dinsten, bis die Flissigkeit eingekocht ist. Ausklhlen lassen.

vermischen.

Gemdusebrihe UbergieBen und im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten dinsten.

. QimiQ Saucenbasis mit gedlinstetem Kraut, Kartoffeln, Apfel, Kartoffelplireeflocken, Schinken, Gewlirzen und Petersilie

. Die Masse auf den Krautblattern verteilen und einrollen. Rouladen in eine vorbereitete Auflaufform legen, mit
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