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Rezept für 4 Personen

Kohlrouladen vom Reh mit 
Rehhackfleisch-Füllung auf 
Weisskohlbett und  
Kartoffelstock

 WERKZEUGE
  Auflaufform (rechteckig)
  Passiersieb
  Spritzbeutel 

ZUTATEN  
 Kohlrouladen mit Rehhackfleisch-Füllung
 1  Weisskohlkopf, gross
 3  Toastbrotscheiben, ohne Rinde, gewürfelt
 2 dl  Milch
 3  Eier
 1 kg  Rehhackfleisch aus der Schulter, 2× durch den Wolf gedreht
 100 g  Speck, fett, geräuchert, 2× durch den Wolf gedreht
 1  Zwiebel, gross, geschält, gehackt
  Bratbutter
 1 Bund  Petersilie, glatt, gezupft, gehackt
 1 Bund  Schnittlauch, fein geschnitten
  Butter zum Bepinseln

 Weisskohlbett 
 1  Weisskohlherz
 1  Zwiebel, geschält, fein gehackt
  Bratbutter
  Salz
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
  Kümmel

 Wildjus 
  1 kg  Rehknochen und Parüren
  400 g  Wurzelgemüse, wahlweise Karotten, Sellerie, Schalotten
  20 g  Tomatenmark
  Einige  Pfefferkörner, weiss
  Einige  Wacholderbeeren
  1  Thymianzweig
  1  Rosmarinzweig
  2,5 dl  kräftiger Rotwein
  1 l  Wildfond
   Fett zum Anbraten
 Kartoffelstock 
  500 g  Kartoffeln, mehlig-kochend, geschält, halbiert
 1 dl  Milch, warm
 1 dl  Rahm, warm
 80 g  Butter
   Muskatnuss, gemahlen
   Salz
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VORBEREITUNG
Wildjus 
Die Knochen und die Parüren in einer breiten Pfanne scharf anbraten. 
Das Wurzelgemüse hinzugeben und  weiter braten. Das Tomatenmark, 
den Pfeffer, die Wacholderbeeren, den Thymian und den Rosmarin 
hinzugeben und mit Rotwein ablöschen. Mit Wildfond aufgiessen, 
aufkochen und 5 bis 8 Stunden bei mittlerer Hitze köcheln lassen. Den 
entstehenden Schaum von Zeit zu Zeit abschöpfen. Die Sauce durch 
ein Passiersieb passieren und einreduzieren. Nach Belieben mit Jo-
hannisbeergelee  abschmecken.

Kohlrouladen 
In einem grossen, weiten Topf Wasser mit einem Tee löffel Zucker auf-
kochen. In eine grosse Schüssel Eiswasser bereitstellen. Das Strunken-
de aus dem Weisskohl schneiden. Den Weisskohl mit dem Kopf nach 
unten in das  kochende Wasser geben. Nach und nach die 12 äusseren 
Blätter auslösen und im Eiswasser abschrecken. Den restlichen Weiss-
kohl beiseite stellen.

ZUBEREITUNG
Rehhackfleisch-Füllung 
Das Toastbrot in der Milch einweichen. Die Zwiebeln in Bratbutter an-
schwitzen. Das Rehhackfleisch und den Speck in eine weite Schüssel 
geben. Das Toastbrot ausdrücken und zu dem Hackfleisch geben. Die 
Eier und die Kräuter untermischen. Die Masse mit der Hand durchk-
neten, bis eine homogene Masse entsteht. 

Kohlrouladen mit Rehhackfleisch-Füllung 
Den Backofen auf 130 °C vorheizen. Je zwei Kohlblätter in entgegen-
gesetzter Richtung aufeinanderlegen. Mit Hackfleisch füllen und zu 
einer Roulade formen. Die Auflaufform ausbuttern, die Kohlrouladen 
nebeneinander in die Auflaufform legen. Mit Butter bepinseln. Die 
Rouladen im Backofen ca. 60 Minuten schmoren, bis sie goldbraun 
sind. 

Weisskohlbett
Das Innere des Weisskohls fein schneiden. In Salzwasser blanchieren 
und abtropfen lassen. Die Zwiebel in Brat butter anziehen. Den Weiss-
kohl kurz schwenken. Mit Salz, Pfeffer und Kümmel abschmecken.

Kartoffelstock
Die Kartoffeln in Salzwasser weich kochen. Abgiessen, trocken dämp-
fen und durch das Passevite geben, ersatzweise mit dem Kartoffel-
stampfer gut zerkleinern. Die Milch, den Rahm und die Butter aufko-
chen und unter die Kartoffeln rühren. Mit Muskatnuss und Salz 
abschmecken. In den Spritzbeutel füllen, gut verschliessen und in hei-
ssem Wasser warm halten. 

ANRICHTEN 
Die Kohlrouladen auf dem Weisskohlbett anrichten. Den Kartoffel-
stock separat servieren. In die Mitte des Kartoffelstocks mit dem Ess-
löffel eine Vertiefung machen und mit dem Wildjus füllen. 




