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Wirsing-Gemiise

Zutaten fir 4 Portionen :
1 Kopf Wirsing (etwa 1 kQ)

120 g leicht gerauchter Speck

1 Zwiebel

1 EL Ol

200 ml Sahne

200 ml Brihe (Brihwdrfel)

Salz

Pfeffer

Muskat

eventuell 1 TL Mehl zum Andicken

Zubereitung :

Flr das Wirsing-Gemuise zuerst die harten, dunkelgriinen Blatter groBzlgig ringsum
abblattern, in kaltem Wasser waschen. Die auBeren, grinen Wirsingblatter
blanchieren, damit sie ihre schdne griine Farbe behalten. Dazu eine groBe Schissel
mit Eiswasser (oder zumindest mit sehr kaltem Wasser) bereitstellen. In einem
groBen Topf Wasser zum Kochen bringen, ein EL Salz zugeben und die ganzen
Blatter ins Wasser einlegen, mit dem Ruhrléffel etwas nach unten dricken und das
Ganze nochmals aufwallen lassen. Die Wirsingblatter aus dem kochenden Wasser
nehmen und sofort in das kalte Wasser einlegen. Die Blatter in méglichst dinne
Streifen schneiden.

Den restlichen Wirsingkopf vierteln, den harten Strunk entfernen und die
Wirsingblatter in feine Streifen schneiden.

Die Zwiebel schalen und fein wirfeln. Auch den Speck wirfeln, dabei darauf achten,
dass keine Knorpel unter die Speckwlrfel kommen. In einem groBen Topf Ol
erhitzen. Die gewdrfelte Zwiebel darin hellgelb (blond) anschwitzen. Den
geschnittenen Wirsing dazu geben, unter h&aufigem Umrlhren kurz anschmoren
lassen. Mit der Brihe abléschen und etwa 15 Minuten kdcheln lassen.

Die Sahne zum Wirsinggemlse geben und noch weitere 5 — 10 Minuten kdcheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Wer das Wirsinggemuse abbinden méchte, der verrihrt etwas Mehl mit einem Tell
der Sahne und riihrt das unter das Wirsinggemtse. Auch mit ein wenig Senf lasst
sich das Wirsinggemuse verfeinern.

Guten Appetit wiinschen euch die Kochbaren .
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