
		




Navigieren auf Swissmilk.ch
Schnellzugriff-Links
	Startseite
	Direkt zur Hauptnavigation
	Direkt zum Inhalt
	Direkt zur Suche

Startseite

Hauptnavigation
	Rezepte & Kochideen
	Ernährung
	Nachhaltigkeit


Servicenavigation
	Milchproduzenten
	Suche öffnen





	Warenkorb als Flyout anzeigen






	Einloggen



	Seitennavigation öffnen
















Rezepte & Kochideen
	Drucken
	Rezeptbuch

	Einkaufslisten



	Teilen






[image: Marroni-Rotkraut-Rollen]

	1h5min

Marroni-Rotkraut-Rollen



Marroni-Rotkraut-Rollen
[image: season-spring badge]Bravo!du kochst saisonal




	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(4 Sterne / 1 Stimme)



	Drucken
	Rezeptbuch

	Einkaufslisten



	Teilen





back to topMarroni-Rotkraut-Rollen

	Drucken
	Rezeptbuch

	Einkaufslisten



	Teilen











Zutaten
Rezept für 3 Portionen anzeigenRezept für 5 Portionen anzeigen4 Portionen




	Menge	Zutaten
	Küchenschnur zum Binden
	1 
grosser 	Rotkraut, ca. 900 g
	1	Zwiebel, fein gehackt
		Butter zum Dämpfen
	100 
g	Speckwürfelchen
	150 
g	tiefgekühlte Marroni, aufgetaut, gehackt
	4 
EL	Schweizer Mascarpone
		Salz
		Pfeffer aus der Mühle
	2 
dl	Gemüsebouillon
		Petersilie, fein gehackt, zum Garnieren

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten45min

	Kochen / Backen20min

	Auf dem Tisch in1h5min






Ansicht wechseln

	12-16 grosse Blätter vom Rotkraut ablösen, in siedendem Salzwasser blanchieren, kalt abspülen und abtropfen lassen. 300 g Rotkraut fein hobeln, für die Füllung beiseite stellen. 
	Die Rippen der blanchierten Rotkrautblätter flach schneiden. Gehobelten Rotkraut und Zwiebeln in der Butter andämpfen. Speck kurz mitbraten. Marroni zugeben. Mascarpone darunter mischen, würzen. 
	Die Füllung auf den Rotkrautblättern verteilen. Seiten einschlagen, aufrollen und mit Küchenschnur binden. Rotkrautrollen in eine Pfanne legen. Bouillon dazugiessen. Zugedeckt 20-30 Minuten knapp weich kochen. Mit Petersilie bestreuen.


Dazu passt Kartoffelgratin oder Reis.
Die Rotkraut-Rollen passen gut als Beilage zu Fleischgerichten.
Statt Rotkraut Weisskabis oder Wirz verwenden.
Restlichen Rotkraut für Salat oder Gemüsesuppe verwenden.


1 Portion enthält:
Energie: 1202kJ / 287kcal, Fett: 16g, Kohlenhydrate: 25g, Eiweiss: 9g


Kleines Koch-Einmaleins

	Kann man Rhabarber roh essen?
Generell wird davon abgeraten, Rhabarber roh zu essen. Grund dafür ist die im Rhabarber enthaltene...

[image: Kann man Rhabarber roh essen?]



	Bärlauch einfrieren?
Hier drei Möglichkeiten, frischen Bärlauch einzufrieren und so zu konservieren:

Frische, ganze od...

[image: Bärlauch einfrieren?]



	Rhabarber einfrieren?
Ja, Rhabarber kannst du einfrieren und das geht so:

Den Rhabarber schälen und in Stücke schneiden...

[image: Rhabarber einfrieren?]



	Bärlauch haltbar machen?
Bärlauchpaste: ein Bund Bärlauch, gewaschen und gut abgetrocknet, zusammen mit 0,75 bis 1dl Rapsö...

[image: Bärlauch haltbar machen?]





Auch spannend für dich
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Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?
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Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
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Rhabarberwähe
	Aktiv35min
	Gesamt1h15min
	VegiVegetarisch
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Börek mit Spinat und Frischkäse
	Aktiv30min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch
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Pancakes mit Rhabarberkompott
	Aktiv30min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Linsen-Bolognese (vegetarische Bolognese)
	Aktiv20min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Bärlauch-Pizza
	Aktiv15min
	Gesamt1h28min
	VegiVegetarisch
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Mattar Paneer
	Aktiv25min
	Gesamt25min
	VegiVegetarisch








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte
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	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte
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	Neue Rezepte
0 Rezepte
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
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SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
zur Website Milchproduzenten
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