- 6 Blatter Bio-Weifskraut
- Salz
- Bio-Kimmel

Fiille:

- 1 Bio-Zwiebel

- 1 TL Sonnenblumendl
- 2 Stk. Bio-Semmeln

- etwas Bio-Milch

- 600 g Bio Faschiertes (Styria Beef)
- 2 Stk. Bio-Eier

- 20 g Bio-Petersilie

- Bio-Majoran

- Salz

- Bio-Pfeffer

Cremiges Bio-Riibengemiise

- 2 Stk. Bio-Ruben (Navette)

- 1 Bio-Zwiebel

- etwas Bio-Gemiusebriihe

- 20 g Bio-Mehl glatt

- 40 g Bio-Sauerrahm

- 4 g Bio-Paprikapulver (edelstif3)
- 15 ml Bio-Sonnenblumenol

- Salz

- Bio-Pfeffer

Salzerdapfel

- 280 g Bio-Erdépfel (fest kochend)
- Salz

- Bio-Kiammel

AUSTRIA

bio ernte
steiermark

Fiir Johann Schuster, Kiichenchef des ,Rogner Bad
Blumau*, ist ,,Bio“ die Garantie fiir ehrliche und
hochwertige Lebensmittel. Ganz nach dem Motto
»100% Region* stammen die Zutaten fiir die
Kulinarik in der Therme von Partnerbetrieben aus
der unmittelbaren Umgebung, von den Feldern der

eigenen kleinen Bio- Landwirtschaft oder aus dem
Krautergarten direkt vor der Kiichentuir. So folgt im
Rogner Bad Blumau auch Speis und Trank der Vision
Friedensreich Hundertwassers von einem Leben im
Einklang mit der Natur.

www.blumau.com

ZUBEREITUNG

6 schone Blatter vom grofsen Krautkopf 16sen, in Salz-
Kimmelwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken,
auf Kiachenrolle trockenlegen.

Fir die Fulle Zwiebel fein schneiden und in Sonnen-
blumen anschwitzen. Semmeln in Milch einweichen und
ausdriicken.

Faschiertes mit Eiern, gehackter Petersilie Majoran,
Semmel und ausgekiihlten Zwiebeln mischen mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Krautblatter mit der faschierten
Masse fillen, fest zu Rouladen zusammendrehen und auf
einem Blech mit wenig Gemiisebrithe im Ofen bei

ca. 170 Grad etwa 25 Minuten braten.

Die Riiben schélen, wiirfelig schneiden. Zwiebel schalen,
kleinwtirfelig schneiden in etwas Sonnenblumendl leicht
anschwitzen, die Riben beigeben leicht durchrdsten mit
Gemutsebriihe aufgiefsen und ca. 10 Minuten leicht
kocheln lassen.

Zur Bindung Sauerrahm und Mehl glatt rithren, beigeben
und noch ca. 3 Minuten ziehen lassen (nicht kochen), mit
Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.
Restliches Sonnenblumendl mit Paprikapulver
vermischen.

Erdapfel schilen und in Salz-Kimmelwasser weich
kochen.

Die Krautrouladen mit dem cremigen Riibengemtse und
den Erdépfeln anrichten mit Paprika-Ol betréiufeln und
mit Petersilie garnieren.

Guten Appetit zu diesem herbstlichen Gericht wiinschen
Johann Schuster und Bio Ernte Steiermark

Beste Bio-Lebensmittel unter www.biomaps.at Weitere Infos unter www.ernte-steiermark.at



