Wirsing-Gemuse

Flir 4 Personen

Variante 1 (J. Lafer)

Wirsing waschen und putzen. Blatter in kochendem Was-
ser blanchieren und mit kaltem Wasser abschrecken. Die

Tomaten Uberbriihen, enthduten, entkernen und ohne
Stielanséatze wiirfeln. Schalotte schalen und Warfeln.

Schmalz erhitzen. Schalotten und Speck darin anbraten

1 Kopf Wirsing
3 Tomaten, gehautet
1 Schalotte Blatter grob zerkleinern.
1 EL Butterschmalz
1 EL R&ucherspeck
Salz
Pfeffer, schwarz
Muskatnuss

Man kann statt Butterschmalz Butter oder
Rapsél nehmen und etwas GemuUsebrihe
(Instant) und Sahne hinzufigen

Variante 2 (Karin)

800 g Wirsing
2 EL Rauchfleisch, gewurfelt
1 rote Zwiebel, gewlrfelt
2 Tomaten

Variante 3 (Karin)

800 g Wirsing
4 EL Rapsdl
1 Zwiebel, gewurfelt
100 ml Kochwasser & etw.
Gemusebrihwirfel
150 g Créme Légére
2 TL Senf, mittelscharf

Petersilie

Wirsing zufligen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen, evitl.
noch einige Minuten diinsten.

Wirsing in grobe Stiicke (ca. 4 x 4 cm) schneiden und in
Salzwasser ca. 4-6 Min. garen, danach kalt abschrecken.

Tomaten hauten und wirfeln.

Alles in etwas Ol und Butter erhitzen, Diirrfleischwiirfel und
Zwiebel andlinsten,

Wirsing zugeben mit etwas Sahne abldschen, Tomate
zugeben

Wirsing in grobe Stiicke (ca. 4 x 4 cm) schneiden und in
Salzwasser ca. 4-6 Min. garen, danach kalt abschrecken.

Ol erhitzen, Zwiebelwiirfelchen anbraten,

Wirsing zugeben Creme légére und Senf untermischen,
Tomatenwdrfel und Petersilie zugeben.

Man kann einen Teil des Wirsings durch Kohlrabi ersetzen. Dazu schneidet man den Kohlrabi in
dunne Scheiben und kocht diese zuerst ca. 3-4 Minuten und gibt anschlieBend den Wirsing

ZU.

Passt zu gebratenem Kassler, Frikadellen, Lachs oder Seelachs.



