
Zutaten

Zutaten
1  Stk .  Weißkohl
2 Stk .  Spitzkohl
400g Rosenkohl
200g Sauerkraut
200ml Gemüsebrühe
20g Meerett ich
30 Blätter  Sauerk lee
Rapsöl
Salz
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Weißkohl-Chips
Vom Weißkohl  d ie B lätter  lösen.  Den
Strunk aus den Blättern schneiden.
Die B lätter  dann mit  Öl  beträufeln
und salzen.  Zwischen zwei  Lagen
Backpapier  ausbreiten und mit  e inem
Backbleck beschweren.  Ca.  6
Stunden bei  Z immertemperatur
stehen lassen.  Die durchgezogenen
Blätter  dann im Ofen bei  55 Grad
über Nacht t rocknen.
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Spitzkohl-Rol len
Den Spitzkohl  für  50 Minuten bei  220 Grad Umluft  garen.  Abkühlen
lassen.  Danach die schwarzen äußeren Blätter  entfernen.  Die
inneren Blätter  vors icht ig abtrennen.  Rosenkohl-Creme und das
ausgedrückte Sauerkrauft  auf  den einzelnen Blättern großzügig
vertei len und aufro l len.  Hierfür  e ignet s ich eine Sushi  Matte
bestens.  

Rosenkohl-Creme
Die äußeren Blätter  und den Strunk vom Rosenkohl  entfernen.  Den
Rosenkohl  in  kochendem Wasser  weich blanchieren und in E iswasser
abschrecken.  Gut abtropfen lassen und in Öl  ohne Farbe
anschwitzen.  Mit  Brühe auffü l len und aufkochen lassen.  Al les  im
Mixer  fe in mixen.  Mit  Salz  abschmecken.

Sauerkraut-Sud
Das Sauerkraut  ausdrücken und den Saft  auffangen.  Den Saft
solange einkochen bis  er  andickt .  Evt l .  abschmecken.

Anrichten
Die Spitzkohl-Rol le aufrecht h inste l len.  E in wenig Sauerkraut  auf
der Rol le p latz ieren.  Mit  dem Sauerkraut-Sud beträufeln.
Meerrett ich über die Rol len re iben.  Die Weißkohlchips sei t l ich an
die Rol le anlegen.  Salzen.  Mit  Sauerk lee dekor ieren und serv ieren.
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