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Die Gastronomie
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Krautroulade vom
Waldviertler Karpfen

Rezept von Giinther Scheuerer, Kiichenchef im
Bergwirt Schrammel in Zwettl im Waldviertel.

Lubereitung Zutaten fiir 4 Personen
Faschierten Karpfen mit eingeweichter Semmel, Ei und Gewlirzen e 500 g Karpfenfilet faschiert
durchmischen. e 1Ei

Laibchen formen und in die Krautblatter einschlagen. e 1Semmel

In eine Pfanne oder Kasserolle geben, mit Fond begieen und bei 165
Grad ca. 45 Minuten garen lassen.

e Eventuell etwas Semmelbrosel

e Salz, Pfeffer

. N . ) e Majoran
Mit Kartoffeln oder Spaghetti in Tomaten-Basilikumsauce servieren. Senf
o en
e Dille
e Ketchup

e Knoblauch

e 6 grol3e, vorblanchierte
Weilskrautblatter

e Etwas Gemdise-, Fisch oder

Gewdrzfond

Kochen wie der Wirt: Mostbraten mit Serviettenknddel-Fillung



