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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

0.5 Stk. Weißkr�ut

1 Stk. Sch�lotte

2 EL Olivenöl

1 EL Butter

250 g F�schiertes vom Rind

1 T�sse Tom�ten

1 Bund frischer Petersilie

3 EL  Curry Powder

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Kr�utroul�den Burrito Style

60—70 Min

Zubereitung

1 Für die Kr�utroul�den werden zuerst die �ußeren Bl�tter des Kr�utkopfes

entfernt und gew�schen. D�nn wird der restliche Kr�utkopf in leicht

kochendem S�lzw�sser für etw� 6 Minuten bl�nchiert und d�n�ch k�lt

�bgeschreckt. 4 große Bl�tter vom Kopf entfernen.

2 Die Sch�lotte wird gesch�lt, fein gewürfelt und in einer Pf�nne werden die

Würfelchen gl�sig gebr�ten. Nun d�s F�schierte hinzufügen, verrühren und

gut �nbr�ten.

3 Die M�sse mit Kot�nyi Curry Powder, Meers�lz und buntem Pfe�er würzen

und gut durchmischen. W�hrenddessen können die Beil�gen zubereitet

werden. Die Tom�ten und frische Petersilie fein h�cken. Den S�uerr�hm mit

S�lz, Pfe�er und einem Schuss Olivenöl �bschmecken.

4 Nun d�s F�schierte und die Tom�ten mittig �uf den Kr�utbl�ttern verteilen.

Die Kr�utbl�tter einm�l einrollen, Enden der Kr�utbl�tter umbiegen und

weiter rollen. In einem P�pier einschl�gen und mit S�uerr�hm sowie

Petersilie g�rnieren.


