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1 Beilagen

1.1 Couve a mineira (Wirz)

2 EL O1 blanchiert, abgetropft
1.2 kg Wirz, 1 TL Salz
in ca. 5 mm breiten Streifen, wenig Pfeffer aus der Miihle

Ol warm werden lassen. Wirz andimpfen, wiirzen. Zugedeckt ca. 25 Min. knapp weich
kocheln.

Mengenangabe: 8 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.
Pro Person: 66 kcal / 274 kJ; E5S g, F4g, KH4 g

1.2 Gefiillte Wirzkopfli

1 groB. Wirz, 8 Blitter abgelost 1 Knoblauchzehe, gepresst
Salzwasser 250 g Wirzresten, in Streifen
VOLLREIS 2 Riiebli, gewiirfelt

150 g Vollreis
5 dI Gemiisebouillon
50 g geriebener Greyerzer

1 EL Margarine oder Butter
1 Zwiebel, gehackt

Vollreis: Margarine oder Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Zwiebeln und Knob-
lauch beifiigen, anddampfen. Gemiise und Vollreis zugeben, mit dimpfen. Mit der Bouillon
abloschen, zugedeckt auf kleinem Feuer ca. 30 Minuten kocheln. Dann weitere 30 Minuten
auf der ausgeschalteten Herdplatte quellen lassen. Den geriebenen Kése daruntermischen.
Wirz: Inzwischen die Wirzblitter im siedenden Salzwasser ca. 5 Minuten blanchieren,
abtropfen, warm stellen.

Wirzkopfli: Eine Tasse heifl ausspiilen, mit 1 Wirzblatt auskleiden, 2 El Reis hineingeben,
andriicken, zu einem P#ckli verschlieBen. Mit dem Verschluss nach unten auf eine vorge-
wiarmte Platte legen, warm stellen. Mit den restlichen Wirzblittern gleich verfahren.

Tipp: Statt Wirzkopfli nur Vollreis mit Wirz zubereiten. Dazu einen kleineren in Streifen
geschnittenen Wirz verwenden.

Das Februar-Menu: - Amarant-Suppe - Kalbsplitzli mit Salbeibutter und gefiillten Wirz-
kopfli - Rahmipfel

Mengenangabe: 4 Personen
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1.3 Pflaumenkraut

750 g Rotkohl 2 EL Honig
500 g Wirsingkohl 1 TL Zimt
1 kg entsteinte Pflaumen Salz

100 g Butter Pfeffer

1/4 1 Rotwein

Rotkohl, Wirsingkohl, entsteinte Pflaumen in Streifen schneiden. Butter schmelzen,
Rotkohl und halbe Menge Pflaumen zugedeckt 20 Min. darin garen. Wirsing, Rotwein,
Honig, Zimt zugeben. Weitere 20 Min. schmoren. Salzen, pfeffern und die restlichen
Pflaumen kurz darin erhitzen.

Mengenangabe: 6 Portionen

1.4 Rahm-Wirsing

Salz, Muskat 3 EL Speck, in Wiirfel
200 ml Milch 2 EL Butter
1 Zwiebel 1 klein. Wirsing

Wirsing putzen. Die dufleren Blitter abschneiden, Strunk entfernen und in Streifen
schneiden. Den hellen inneren Teil nur in Streifen schneiden. Speck- und Zwiebelwiirfel
im Topf mit der Butter angehen lassen. Wirsing zufiigen und kurz mit anbraten. Mit Milch
abloschen, wiirzen und mit Deckel ca. 30 Minuten garen. Ab und zu mal umriihren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 50

1.5 RAHM-WIRZ MIT PREISELBEEREN

1 EL Margarine oder Butter 1 Msp. Ingwerpulver

1 Wirz (ca. 750 g), in 1 cm breiten Streifen 1 Msp. Cayennepfeffer

1 TL Salz 2 dl Rahm

1 EL Zucker 100 g frische Preiselbeeren

Pfeffer aus der Miihle

Margarine oder Butter in einer weiten Pfanne warm werden lassen. Wirz beigeben,
anddmpfen, wiirzen. Mit Rahm abloschen, auf kleinem Feuer ca. 15 Minuten knapp gar
kochen. Wirz herausnehmen, zugedeckt warm halten. Fliissigkeit auf ca. 1 dl einkochen.
Preiselbeeren beigeben, nur kurz aufkochen. Wirz sorgfiltig daruntermischen, sofort
servieren.
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Tipp: Anstelle der Preiselbeeren Cranberries oder tiefgekiihlte Johannisbeeren verwenden.

Mengenangabe: 4 Personen

1.6 Wirsing-Schmarrn

250 g helle Wirsingblitter 4 Eier (Gr. M)

1 Prise Salz Pfeffer aus der Miihle

100 g Mehl Muskatnuss, frisch gerieben

175 ml Milch 50 g Zwiebeln

60 g Butter 30 g magerer Raucherspeck in Scheiben

Wirsing putzen, in 1,5 cm groBle Stiicke schneiden und in kochendem Salzwasser bissfest
garen. Auf einem Sieb gut abtropfen lassen.

Mehl mit Milch glatt rithren, 30 g Butter schmelzen und mit Eiern, Salz, Pfeffer und
Muskatnuss unter die Milch riihren.

Zwiebeln und Speck fein wiirfeln. Speck bei mittlerer Hitze in einer groBen beschich-
teten Pfanne in 30 g Butter anbraten. Zwiebeln dazugeben und glasig diinsten. Wirsing
untermischen. Den Teig dar iibergieBen. Mit einem Deckel zugedeckt den Schmarrn bei
schwacher Hitze ca. 10-12 Minuten stocken lassen, dann wenden und nach 2 Minuten in
Stiicke reiflen.

Mengenangabe: 4 PORTIONEN
Zubereitungszeit: 25 Minuten.

1.7 Wirsinggemiise mit Maronen

1 Kopf Wirsingkohl (ca. 1,2 kg) evtl. Salz

25 g Margarine 1 Dos. Maronen (425 ml)

1 Zwiebel 4 EL Zucker

1/8 1 Wasser oder Gemiisebriihe 20 g Butter oder Margarine

Wirsing putzen, waschen, in Streifen schneiden. Fett im Topf zerlaufen lassen, Zwiebel-
wiirfel auf 2 oder Automatik-Kochplatte 4-5 darin glasig werden lassen, Kohl zufiigen,
andiinsten, Wasser oder Briithe zugeben, ca. 30 Min. auf 1 oder Automatik-Kochplatte 4-5
im geschlossenen Topf garen, gut abschmecken.

Maronen gut abtropfen lassen. Zucker in einer Pfanne schmelzen, auf 3 oder Automatik-
Kochplatte 9 oder 12 goldbraun werden lassen. Maronen und Fett zugeben, im Topf
schwenken, danach sofort auf einen Teller schiitten.

Wirsing-Gemiise in einer Schiissel anrichten, die Maronen darunter mischen oder obenauf
legen.



4 1 BEILAGEN

Mengenangabe: 8 Portionen

1.8 Wirsingkohl mit Koriander

1 Wirsingkohl (etwa 1,8 kg) 1/8 1 Briihe (Instant)
3 Zwiebeln Salz
1-2 TL Koriander (gemahlen) Pfeffer aus der Miihle

40 g Butter oder Margarine

Den Kohl putzen, sechsteln und vom Strunk befreien. Quer in breite Streifen schneiden.
Zwiebeln pellen, halbieren, quer in Streifen schneiden. Mit dem Koriander in dem heiflen
Fett andiinsten. Wirsing zugeben und 5 Minuten andiinsten. Briithe zugieen und zugedeckt
bei mittlerer Hitze 20 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zum Fleisch
servieren.

Mengenangabe: 8 Personen
Garzeit: 25 Minuten Pro Portion
Vorbereitungszeit: 10 Minuten

83 kcal /347kJ; E3 g, F5g, KH6¢g

1.9 Wirsingpiiree

1 Wirsing (Blitter), Muskatnuss,
Salz, Salz,
1 EL Butterfett, Pfeffer

1 Zwiebel (fein gehackt),

Die Wirsingblitter in Salzwasser kochen bis sie weich sind. Danach im Mixer piirieren.
Butterfett erhitzen und die Zwiebel darin glasig werden lassen. Das Wirsingpiiree dazuge-
ben und kurz mitddmpfen lassen. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Mengenangabe: 6 Personen



2 Eintopfe, Auflaufe, Gratins

2.1 Bunter Suppentopf

1 EL Margarine 1 Nelke

2 Zwiebeln, grob gehackt 1 Lorbeerblatt

2 Knoblauchzehen, gescheibelt Kréuter, z. B. Majoran,

2 Lauchstingel, in Réadchen Kerbel, Schnittlauch, Petersilie
1/2 Wirz oder Kabis, in Streifen 1 1/21Bouillon, heif3

3 Riiebli 1 dl Rahm oder Doppelrahm

1 mittl. Sellerie Salz

3 Kartoffeln Pfeffer

100 g Champignons, halbiert Muskat

Das Gemiise riisten, Riiebli, Sellerie und Kartoffeln in grofle Stiicke schneiden. Margarine
in einer groen Pfanne erhitzen, Gemiise beigeben, anddmpfen. Champignons, Gewlirze
und Kréuter beimischen. Mit der heiflen Bouillon abldschen, unter Riihren aufkochen und
zugedeckt kocheln lassen.

Kochzeit: ca. 30-40 Minuten. Am Ende der Kochzeit Rahm oder Doppelrahm beifiigen und
nochmals kurz kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Tipp: Nach Belieben klein geschnittene Fischfilets, Wurstrddchen oder Britkiigeli kurz
mitkochen.

Mengenangabe: 6 Personen

2.2 Friesische Jagdschiissel ’Otto’

50 g Butter 1/4 1 Milch
250 g Zwiebeln 30 g Butter
250 g Wirsing Salz

5 EL Briihe oder Wasser Muskat

1 Pkg. Kartoffelpiiree, Inhalt 4 Portionen 250 g Holland-Nelkenkiise
1/2 1 Wasser

Zwiebeln in Halbmonde, geputzten Wirsing in Streifen schneiden und in der heilen Butter
andiinsten; dann etwas Fliissigkeit zufiigen und in ca. 15 Minuten fast gar diinsten. Das
Kartoffelpiiree nach Vorschrift zubereiten. In eine gebutterte, feuerfeste Form die Hilfte
des Piirees und darauf das leicht abgeschmeckte Wirsing-Zwiebelgemisch geben. Den
Nelkenkise auf der Rohkostraspel reiben und 3/4 davon iiber die eingeschichtete Masse
geben. Dann den Rest Kartoffelbrei dariiber streichen und mit dem iibrigen Kise bestreuen.
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Die Jagdschiissel im vorgeheizten Backofen bei ca. 180° etwa 20 Minuten fertig backen.
PS: Der richtige Aperitif zu diesem interessanten Gericht wire ein weiller, gut gekiihlter
Schnaps - vielleicht ein Genever.

2.3 Frischer Wirsing-Mohren-Eintopf

50 g Butter 5 groB3. Mohren

400 g Schweineschulter 150 g junger Holland-Gouda
Salz 1/2 mittelgroBer Wirsingkohl
Pfefter 1 TL Kiimmel

1/4 Lorbeerblatt 3/4 1 Briihe

3 groB3. Zwiebeln 4 groB. Kartoffeln

Das Schweinefleisch in 2 bis 3 cm gro3e Wiirfel schneiden und in der heilen Butter kurz
anbraten; anschliefend wiirzen. Zwiebeln in Ringe und geputzte Mohren in Scheiben
schneiden und lagenweise auf das Fleisch schichten. Den Gouda in Streifen schneiden und
auf die Mohren geben. Zum Schluss den geputzten, in Streifen geschnittenen Wirsing zufii-
gen, mit etwas Salz, Pfeffer, Kiimmel wiirzen, mit Brithe aufgieen und im geschlossenen
Topf bei mittlerer Hitze ca. 40 Minuten garen. Dann die rohen Kartoffeln hineinreiben, 5
Minuten mitkochen und auftragen.

PS: Dieser Eintopf ldsst sich gut aufwidrmen. Wenn Sie eine Tiefkiihltruhe haben, lohnt
es sich, gleich das doppelte Rezept zu kochen. Eine Hilfte frieren Sie dann nach dem
Auskiihlen ein.

2.4 Kabisauflauf

1 Kabis, etwa 1-11/2 kg schwer 1 Ei

Salzwasser 3/4-1 TL Salz

600 g Hackfleisch, gemischt Pfeffer, frisch gemahlen

1 EL Margarine Paprika

1 Zwiebel, gehackt 1-2 TL Majoran

2 Riiebli, klein gewlirfelt 1 Becher sauren Halbrahm

1/4 Sellerie, klein gewiirfelt 1 TL Maizena

150 g Rahmquark 100 g Appenzeller Kise, gerieben

Die Kabisblitter sorgfiltig 16sen und waschen. Im kochenden Salzwasser 8 Minuten
blanchieren, herausnehmen, abtropfen lassen. Das Hackfleisch in eine Schiissel geben,
Zwiebel in der erwdrmten Margarine andampfen, zum Fleisch geben. Riiebli, Sellerie,
Rahmquark, Ei und Gewiirze beigeben und gut mischen.

Fleisch und Kabisblitter lagenweise in eine mit Margarine eingefettete Auflaufform
schichten. Sauerrahm und Maizena mischen, daraufgiessen, den Kése dariiberstreuen.
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Backen: 50-60 Minuten bei guter Mittelhitze (200° auf der zweituntersten Rille des
vorgeheizten Ofens).

Varianten: - Anstelle des Kabis Wirz verwenden. - Sauerrahm durch Rahm ersetzen,
eventuell 1 Ei daruntermischen. - Appenzeller durch anderen Kise ersetzen.

2.5 Kartoffel-Wirsing-Auflauf

Zutaten 3 EL Margarine
750 g Wirsing Salz
750 g Kartoffeln Pfeffer
100 g Friihstiicksspeck 1/4 1 Briihe
3 Zwiebeln 100 g geriebener Gouda.

Wirsing und Speck in Streifen, Kartoffeln in Scheiben schneiden. Zwiebeln abziehen und
wiirfeln .

Margarine in einer Kasserolle erhitzen, Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Speck zugeben
und anbraten. Wirsing und Kartoffeln hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Briihe
angieBen und alles zugedeckt im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad eine Stunde garen.
Mit Kise bestreuen und ohne Deckel so lange {iberbacken, bis der Kdse geschmolzen ist.
Pro Person 527 Kalorien = 2206 Joule.

Mengenangabe: 4 Portionen

2.6 Kartoffel-Wirsing-Eintopf

500 g Kasselernacken (ohne Knochen) 1 1 Gemiisebriihe

2 Zwiebeln 300 g Mohren

400 g Kartoffeln 1/2 Bd. Schnittlauch

1/2 Kopf Wirsing (ca. 500 g) 30 g Meerrettich

2 EL O1 (oder 4 T1 Tafelmeerrettich, Glas)
1 TL Kiimmelsaat Salz

Pfeffer

Kasseler ca. 1 cm grof} wiirfeln. Zwiebeln fein wiirfeln. Kartoffeln schilen, in ca. 1 cm
grofe Wiirfel schneiden. Wirsing putzen, achteln, Strunk entfernen, Wirsing in ca. 1 cm
breite Streifen schneiden. Fleisch im heifen Ol in einem Topf leicht anbraten, herausneh-
men. Kartoffeln, Wirsing und Zwiebeln ins Bratfett geben und anbraten. Mit Kiimmel und
Pfeffer wiirzen. Briihe und Fleisch zugeben, aufkochen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze 30
Minuten leicht kochen lassen. Mohren putzen und ca. 1 cm grof wiirfeln. 15 Minuten vor
Ende der Garzeit zum Eintopf geben. Schnittlauch in Roéllchen schneiden. Meerrettich
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schilen und raspeln. Eintopf eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Meerrettich
und Schnittlauch bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 45 Min.
pro Portion: 380 kcal / 1592 kJ; E26 g, F20g, KH22 g

2.7 Kohl-Kise-Eintopf

700 g Blumenkohl 2 EL Kiimmel

400 g Wirsing 1 Lorbeerblatt

300 g Chinakohl 1 1/2 EL rote Pfefferkérner

400 g Rosenkohl 400 ml Fleischbriihe

100 g Butterschmalz 100 g Emmentaler Kése, geriebenen

1 Msp. Muskat,

Blumenkohl, Wirsing, Chinakohl, Rosenkohl putzen und waschen. Blumenkohl in Réschen
teilen, Wirsing und Chinakohl in kleine Stiicke schneiden. Die Rosenkohlstiele leicht
einkerben, damit sie gleichméBig garen. Zuerst den Blumenkohl in 100 g Butterschmalz
rundherum 7 Minuten anbraten, nach und nach Rosenkohl, Wirsing und Chinakohl
zufiigen und weitere 10 Minuten schmoren lassen. Muskat, Kiimmel, Lorbeerblatt und
Pfefferkorner zugeben. Mit Fleischbriihe aufgieBen und alles zugedeckt bei sanfter Hitze
etwa 20 Minuten kocheln lassen. Emmentaler Kise daruntermischen und den Eintopf noch
5 Minuten ziehen lassen.

Mengenangabe: 4 Portionen

2.8 Kiirbis-Wirsing-Auflauf

1 Wirsing (ca. 1 kg) 100 ml Milch

1 kg Muskatkiirbis 200 g Schmand

150 g durchwachsener Speck (in Scheiben) = Muskat

2 Zwiebeln 80 g Gouda (frisch geraspelt)
4 EL O1 20 g Kiirbiskerne

Salz, Pfeffer 4 Stiele glatte Petersilie

4 Eier (K1. M)

AuBere Blitter vom Wirsing entfernen, Kohl vierteln, Strunk entfernen. Viertel in Streifen
schneiden. Kiirbis entkernen, schilen, lings in ca. 6 cm breite Spalten und quer in diinne
Scheiben schneiden. Speck in 1 cm breite Streifen schneiden. Zwiebeln in diinne Streifen
schneiden.

2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Speck darin knusprig ausbraten, herausnehmen. Wirsing
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und die Hilfte der Zwiebeln im heilen Speckfett anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
aus der Pfanne nehmen, mit dem Speck mischen. Kiirbis und restliche Zwiebeln im
restlichen Ol anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kiirbis und Wirsing ficherformig in
eine Auflaufform (ca. 30x25 cm) schichten.

Eier, Milch und Schmand verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und tiber dem
Gemiise verteilen. Mit Kése bestreuen. Auflauf im vorgeheizten Backofen bei 190 Grad
(Gas 2-3, Umluft 170 Grad) auf der 2. Schiene von unten 50 Minuten backen.

Kiirbiskerne auf ein Stiick Backpapier geben und neben dem Auflauf im Ofen 10 Minuten
mitrosten, abkiihlen lassen und mit der Petersilie hacken. Mischung iiber den Auflauf
streuen.

Mengenangabe: 6 Portionen

Backzeit 50 Minuten

Zubereitungszeit 35 Minuten

pro Portion: 490 kcal / 2052 kJ; E17 g, F41 g, KH 12 g

2.9 Lamm-Wirsing-Topf

500 g Lammfleisch 1 kg Wirsingkohl

2 EL Ol 250 g Mohren

150 g Zwiebeln 375 g Fleischbriihe (Instant)
Salz 4 EL Essig

Pfeffer 1 EL Zucker

2 TL Curry

Lammfleisch in Wiirfel schneiden und in heiBem Ol rundherum anbraten. Zwiebeln
schilen, fein wiirfeln dazugeben und Farbe annehmen lassen. Salzen und pfeffern, mit
Curry wiirzen. 125 ml Wasser zugieBen und zugedeckt ca. 20 Min. garen lassen.

In der Zwischenzeit den Wirsing und die Mohren putzen und waschen. Wirsing in Streifen,
Mbohren in Scheiben schneiden. Gemiise zum Fleisch geben, ca. 3 Min. andiinsten. Mit
Fleischbriihe auffiillen. Abschmecken. 20 -30 Min. garen. Evtl. nachwiirzen.

2.10 Lammeintopf mit Wirsing

800 g Lammfleisch (Schulter) 250 ml Instant-Briihe
3 EL Ol 1 kg Wirsingkohl
Salz 500 g Mohren
Pfeffer 1 Bd. glatte Petersilie
2 Knoblauchzehen 2 Beete Kresse

Fleisch in grobe Wiirfel schneiden und in heiem Ol auf groBer Gasflamme oder Gaskoch-
zone 12 (E-Herd auf hochster Einstellung) unter Wenden rundum anbraten, anschlieBend
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salzen und pfeffern. Durchgepresste Knoblauchzehen zugeben, kurz mit andiinsten, dann
mit heiler Briihe abloschen und im geschlossenen Topf ca. 40 Min. auf kleiner Gasflamme
oder Gaskochzone 3-4 (E-Herd auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4-7) schmoren (im
Schnellkochtopf verkiirzt sich die Garzeit auf 15 Min.). In der Zwischenzeit Wirsing
waschen, putzen und in 2 cm breite Streifen schneiden. Vorbereitete Mohren in ca. 2 cm
lange Stiicke schneiden. Gemiise zum Fleisch geben, weitere 30 Min. (Schnellkochtopf 10
Min.) garen. Petersilie waschen, zupfen, gut trocknen und im Universalzerkleinerer hacken,
Kresse waschen und mit einer Schere abschneiden. Beides am Ende der Garzeit unter den
Eintopf mischen, pikant abschmecken.

Mengenangabe: 4 Portionen

2.11 Linsentopf

200 g braune Linsen 1 Mohre

20 g getrocknete Steinpilze 400 ml Gemiisebriihe (Instant)
1 TL Ol 1 TL Senf

1 groB3. Apfel Salz

100 g durchwachsener Speck Pfeffer

1 Zwiebel Sojasof3e

600 g Wirsingkohl 1 Bd. Schnittlauch

Linsen 3-4 Stunden in reichlich kaltem Wasser einweichen. Steinpilze ebenfalls ca.
15 Minuten einweichen. Ol im Topf auf hochster Einstellung erhitzen, den in Spalten
geschnittenen Apfel darin kurz andiinsten, herausnehmen, beiseite stellen. Speck in
feine Wiirfel schneiden, im Topf glasig anbraten, gewiirfelte Zwiebeln und Steinpilze
zugeben. Wirsing und Méhre waschen, putzen, Wirsing in Streifen, Mohre in Wiirfel oder
Scheiben schneiden, zugeben und andiinsten. Abgetropfte Linsen, Gemiisebriihe, Senf,
Salz, Pfeffer und Sojasofle zugeben und im geschlossenen Topf 30 - 35 Minuten auf 1 oder
Automatik-Kochstelle 4-5 kochen. Schnittlauch in feine Ringe schneiden, mit den beiseite
gelegten Apfelscheiben zum Eintopf geben, abschmecken.

Mengenangabe: 4 Portionen

2.12 Makkaroni-Hack-Auflauf mit Wirsing

250 g Makkaroni geriebene Muskatnuss

Salz, weiler Pfeffer 600 g gemischtes Hack

750 g Wirsing 1 EL Ol

3 EL (45 g) Butter/Margarine Fett fiir die Form

4 leicht geh. EL (60 g) Mehl 100 g Emmentaler (im Stiick)

3/41Milch evtl. Tomatenscheiben und Petersilie zum

2-3 TL Gemiisebriihe (Instant) Garnieren
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Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen. Abtropfen lassen.
Wirsing putzen, waschen, vierteln und klein schneiden.

Fett im Topf erhitzen. Wirsing darin unter Wenden andiinsten. Mehl dariiber stiuben, kurz
anschwitzen. 1/2 1 Wasser, Milch und Briihe einrithren. Aufkochen und ca. 5 Minuten
kocheln. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Hack im heiBen Ol kriimelig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und herausnehmen.
Die Hilfte Makkaroni in eine groBe gefettete Auflaufform (ca. 30 cm lang) geben. Je die
Hilfte Hack und Wirsing dariiber verteilen. Rest Makkaroni, Hack und Wirsing ebenso
einschichten.

Kise grob dariiber reiben. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 0C/Umluft: 175 °C/
Gas: Stufe 3) ca. 30 Minuten backen. Evtl. garnieren.

Getrénk: kiihles Bier.

Mengenangabe: 6 Personen:
Zubereitungszeit ca. 1 Std.
pro Portion ca.: 600 kcal / 2520kJ; E38 g, F28 g, KH46 g

2.13 Pichelsteiner mit Wirsing

750 g Rinderbrust 1 Stange Porree

2 Markknochen 1/4 Wirsing

400 g Kartoffeln 2 EL Ol

1/2 Sellerieknolle Salz, Pfeffer

2 Zwiebeln 1 TL Kiimmel

4 Mohren 500 ml Rinderbriihe (instant)
2 Petersilienwurzeln 2 EL gehackte Petersilie

Das Fleisch abbrausen, trockentupfen und in gleich grofe Wiirfel schneiden. Das Mark
aus den Knochen 16sen und in Scheiben teilen. Kartoffeln schilen, waschen, Sellerie
waschen, schilen, beides wiirfeln. Zwiebeln abziehen, grob hacken. Mohren sowie Petersi-
lienwurzeln abbrausen, schélen, in Scheiben teilen. Porree abbrausen, putzen und in Ringe
schneiden. Wirsing putzen, waschen und in Streifen teilen.

Das Ol in einem ofenfesten Topf erhitzen. Das Fleisch darin rundum anbraten. Herausneh-
men und warm stellen.

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad) vorheizen. Den Topfboden mit der Hélfte
der Markscheiben auslegen. Jeweils 1 Lage Fleisch, Kartoffeln und Gemiise in den Topf
einschichten. Jede Lage mit Salz, Pfeffer und Kiimmel bestreuen. Zum Schluss die iibrigen
Markscheiben auflegen.

Die Briithe angieffen und den Eintopf zugedeckt im Backofen ca. 90 Min. garen. Auf
Teller verteilen und mit der gehackten Petersilie bestreut servieren. Evtl. noch mit einigen
Petersilienblittchen garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 30 Min.
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Garen ca. 90 Min.
pro Person: 810 kcal; E51 g, F55 g, KH28 g

2.14 Pitter und Jupp (Wirsing-Mohren-Eintopf)

500 g Wirsing, Salz,

500 g Mohren, Pfefter,

500 g Kartoffeln, Muskat,

1 Bd. Suppengriin, 4 Mettwiirstchen

40 g Butter, oder grobe Bauernbratwiirste,
2 TL gekornte 2 Bd. Petersilie

Briihe,

Den geputzten, gewaschenen Wirsing in feine Streifen schneiden. Die geputzten Mohren
und die geschilten Kartoffeln in Wiirfel schneiden. Das Suppengriin putzen, waschen und
zerkleinern. Die Butter in einem Topf heil werden lassen und den Wirsing darin andiinsten.
1/2 1 Wasser zugieBen und mit der gekornten Brithe wiirzen. Mohren, Kartoffeln und das
Suppengriin auf den Wirsing legen. Den Eintopf auf kleiner Hitze in 45 Minuten garen.
Dann grob zerstampfen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Die Mettwiirstchen 10 Minuten in Wasser kochen, in Scheiben schneiden und zu dem
Eintopf geben. Mit gehackter Petersilie bestreut in einer vorgewédrmten Schiissel servieren.
(Sophie Lange: Alt-Eifler Kiiche, Helios-Verlag)

2.15 Rotkohl-Wirsing-Eintopf

500 g Schweineschulter 500 g Wirsing

1 Zwiebel 1 EL Rotweinessig

3 EL MAZOLA Keimdél Pfeffer

11 Wasser gem. Kiimmel

4 Wiirfel KNORR klare Fleischsuppe 50 g durchw. Speck

300 g Kartoffeln 1 EL MAZOLA Keimél
500 g Rotkohl

Schweinefleisch in Wiirfel schneiden. Zwiebel schilen und fein hacken. Fleisch und
Zwiebel in heilem Mazola Keimol auf 2 oder Automatik-Kochstelle 8 - 9 rundherum
anbraten. Heilles Wasser dazugieBen, aufkochen und Knorr klare Fleischsuppe dazugeben.
30 Minuten auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 garen (im Schnellkochtopf verkiirzt sich
die Garzeit auf 1 O Minuten).

Geschilte Kartoffeln in Scheiben schneiden. Rotkohl und Wirsing putzen, waschen, in
Stiicke schneiden. Kartoffeln zum Fleisch geben und 5 Minuten garen. Dann Kohl und
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Essig dazugeben und den Eintopf in weiteren 10 Minuten (im Schnellkochtopf 4 Minuten)
fertig garen. Den Rotkohl-Wirsing-Topf mit Pfeffer und evtl. Kiimmel abschmecken. Speck
in kleine Wiirfel schneiden, in heilem Mazola Keimol auf 3 oder Automatik-Kochstelle 9 -
11 ausbraten, den Eintopf damit bestreuen.

95 g Eiweil}, 231 g Fett, 85 g Kohlenhydrate, 12525 kJ, 2989 kcal.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 55 Minuten

2.16 Sellerie-Piiree auf Wirsing-Auflauf

200 g Kartoffeln 400 g gemischtes Hackfleisch
200 g Knollensellerie 2 Frithlingszwiebeln in Ringen
Salz 2 EL gehackte Petersilie

500 g Wirsing 125 ml Milch

2 Mohren 2 EL Butter

4 gehiutete Tomaten 1 Prise Muskat

3 abgezogene Schalotten 2 Zwiebeln in Ringen

3 EL Ol

Kartoffeln und Sellerie schilen, wiirfeln. In Salzwasser weich kochen. In der Zwischenzeit
Wirsing putzen, abbrausen, in Streifen schneiden, in kochendem Salzwasser ca. 5 Min.
blanchieren. Abgiellen, kalt abschrecken, abtropfen lassen. Mohren waschen, schilen. Wie
Tomaten und Schalotten kleinschneiden.

Mohren und Schalotten im Ol anbraten. Hack zufiigen, unter Riihren kriimelig anbraten.
Tomaten und Friihlingszwiebeln unterrithren, kurz diinsten. Wirsing sowie Petersilie
unterheben, wiirzen. Kartoffelgemiise abgiefien, zu Piiree zerdriicken. Milch unterriihren, 1
EL Butter zufiigen, mit Salz und Muskat wiirzen.

Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen. Feuerfeste Formchen fetten,
Wirsingmasse darin verteilen. Piiree als Haube daraufsetzen, im Ofen ca. 10 Min. iiber-
backen. Zwiebeln in iibriger Buttergoldbraun braten. Férmchen aus dem Ofen nehmen und
Piireehaube mit den Zwiebelringen garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 40 Min.

Garen ca. 30 Min.

pro Person ca.: 510 kcal; E29 g, F29 g, KH32 g

2.17 Spitzle-Wirsing-Gratin
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1 klein. Wirsing (ca. 1 kg) 3 EL (30 g) + etwas Butter/Margarine
2 mittelgrofle Zwiebeln 3 gestr. EL (30 g) Mehl

2-3 EL Ol 300 ml Milch

Salz 200 g Schlagsahne

Pfeffer 2-3 EL Dijonsenf

1 TL Kiimmel 1 TL Zitronensaft

2 TL Gemiisebriihe 6-8 Scheib. Friihstiicksspeck (Bacon)
250 g Spétzle 4 EL Rostzwiebeln

Kohl putzen, waschen, vierteln und in Streifen vom Strunk schneiden. Zwiebeln schilen
und fein wiirfeln. Ol in einem groBen Topf erhitzen. Hilfte Zwiebeln darin glasig diinsten.
Kohl zufiigen und ca. 5 Minuten mitdiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. 1/4 1
Wasser und 1 TL Briihe zufiigen, aufkochen und zugedeckt 5 Minuten schmoren.

Spitzle in kochendem Salzwasser ca. 16 Minuten (s. auch Packungsanweisung) bissfest
garen. Kohl abtropfen lassen, dabei den Kochsud auffangen. 1/4 1 abmessen und evtl. mit
Wasser auffiillen.

3 EL Fett in einem Topf erhitzen. Ubrige Zwiebeln darin glasig diinsten. Mehl einriihren,
anschwitzen. Unter Rithren Milch, Sahne und Kochsud angie3en. Aufkochen, 1 TL Briihe
einrithren und ca. 5 Minuten kocheln. Senf einrithren und die Sofle mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken.

Spitzle abgieBen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Mit dem Kohl mischen und in
eine grofle gefettete Auflaufform geben. Senfsofle dariibergieBen. Mit Speck belegen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) 30-40 Minuten
backen. Rostzwiebeln ca. 10 Minuten vor Ende der Backzeit dariiberstreuen.
Getrianke-Tipp: Rotwein, z. B. ein Spitburgunder.

Mengenangabe: 4 PERSONEN
Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std.
pro Portion ca.: 750 kcal; E22 g, F42 g, KH66 g

2.18 Verzada (Wirsing-Eintopf)

1 gross. Wirsing, Salz,

etwas Ol, Pfeffer,

800 g Spareribs (Brustspitzrippchen), 3 EL Essig,

50 g Speck (in Wiirfel geschnitten), 300 ml Wasser,

1 klein. Zwiebel (gehackt), 1 EL Tomatenpiiree

Den Wirsing in einzelne Blitter zerteilen und in 3 cm lange Streifen schneiden. Einige
Minuten blanchieren.

Etwas Ol erhitzen und die Spareribs zusammen mit den Speckwiirfelchen und der Zwiebel
gut anbraten. Den Wirsing beigeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Essig dazugeben
und einkochen lassen. Das Wasser und das Tomatenpiiree darunter mischen und kocheln
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lassen. Nach insgesamt 1 bis 1,5 Stunden ist der Eintopf gar.

2.19 Wirsing-Auflauf

6 Kartoffelknodel Muskat

(Kochbeutel) 2 EL. Mehl

Salz 250 ml Milch

500 g Wirsing (Streifen) 100 g Gouda (ger.)

3 EL Butter 300 g Porree (Streifen)

500 ml Gemiisebriihe 400 g Leberkise (Scheiben)
Pfeffer

Knodel nach Packungsanweisung in Salzwasser garen. Herausnehmen, etwas abkiihlen,
aus Beutel nehmen und in Scheiben schneiden. Wirsing in 1 EL Butter kurz andiinsten.
Mit 250 ml Gemiisebriihe abloschen, ca. 10 Min. diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Mehl in Rest Butter anschwitzen. Milch, Rest Brithe angiefen, aufkochen. Mit
Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen. Den Kise darin schmelzen. Porree in kochendem Salzwasser
ca. 3 Min. blanchieren, herausnehmen, abtropfen. Leberkise halbieren, mit Knddeln in
Form schichten. Porree, Wirsing darauf verteilen, mit Sofle begieBen. Im vorgeheizten
Ofen (225 Grad) ca. 15 Min. iiberbacken.

Mengenangabe: 4 Personen

Arbeitszeit: ca. 15 Min.

Garen: ca. 20 Min.

Backen: ca. 15 Min.

pro Person ca.: 650 kcal; E28 g, F36 g, KH52 g

2.20 Wirsing-Auflauf mit Hackfleisch

1 Kopf Wirsing, etwa 600 g schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Salz 300 g Roquefort

2 Fleischtomaten 200 g Sahne

1 Zwiebel 2 Eier

2 EL Ol Fett fiir die Form

500 g Hackfleisch

1. Den Wirsing putzen, vierteln, waschen und in etwa 2 cm breite Streifen schneiden. In
kochendem Salzwasser etwa 10 Minuten garen, eiskalt abschrecken und abtropfen lassen.
Die Tomaten iiberbriithen, hiuten, grob hacken, dabei die Stielansitze und Kerne entfernen.
2. Die Zwiebel schilen und fein hacken. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die gehackte
Zwiebel darin diinsten. Das Hackfleisch dazugeben und braten, bis es kriimelig ist. Dann
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salzen und pfeffern. Die Hilfte von dem Kise zwischen den Fingern zerkriimeln und mit
den Tomaten unter das Hackfleisch mischen. Den Backofen auf 220° vorheizen.

3. Eine feuerfeste Form ausfetten und die Hilfte des Wirsings hineinfiillen. Die Sahne mit
den Eiern verquirlen, leicht salzen und pfeffern und die Hélfte davon iiber den Wirsing
gieBen. Die Hackfleischmischung in die Form fiillen, mit dem restlichen Wirsing bedecken
und mit der iibrigen Eiersahne begieffen. Den restlichen Roquefort dariiber streuen. Im
Backofen (Mitte) in etwa 30 Minuten backen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten
4000 kJ

2.21 Wirsing-Auflauf mit Kasseler

750 g festkochende Kartoffeln 1 EL Speisestérke

1 klein. Wirsing (ca. 1 kg) 2 EL mittelscharfer Senf
500 g ausgelostes Kasseler-Kotelett Salz

2 EL + etwas Butterschmalz Pfeffer

1 TL Gemiisebriihe 75 g Emmentaler (Stiick)
100 g Schmand

Kartoffeln waschen und zugedeckt ca. 20 Minuten kochen. Abschrecken, schilen und
abkiihlen lassen.

Kohl putzen, waschen, vierteln und den Strunk entfernen. Kohl in mundgerechte Stiicke
schneiden.

Fleisch trocken tupfen und grob wiirfeln. In 2 EL heilem Butterschmalz anbraten. Kohl
mit andiinsten. 1/4 1 Wasser und Briihe zufiigen. Aufkochen und zugedeckt ca. 15 Minuten
schmoren. Schmand und Stédrke glatt rithren, unterrithren und nochmals aufkochen. Mit
Senf, Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Kartoffeln in Scheiben schneiden. Im Wechsel mit Kohl in eine gefettete groBe Auf-
laufform schichten. Kise raspeln und dariiberstreuen. Im heien Ofen (E-Herd: 175 °C/
Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) 30-40 Minuten iiberbacken. Getrénk: kiihles Bier.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std.
Portion ca.: 580 kcal; E45 g, F29 g, KH31 g

2.22 Wirsing-Auflauf mit Piiree

2 Mdohren 2 Friithlingszwiebeln
4 Tomaten 3EL O1
3 Schalotten 400 g gemischtes Hackfleisch
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2 EL geh. Petersilie 1 Pkg. Kartoffel-Piiree (3 Portionen)
schwarzer Pfeffer 50 g Butter
100 g geriebener Gouda

fiir die Piireehaube >
2 Zwiebeln

Fiir das Hackfleisch den Wirsing putzen, abbrausen, in feine Streifen schneiden, in kochen-
dem Salzwasser ca. 5 Min. blanchieren. AbgieBen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.
Mohren waschen und schilen. Tomaten mit kochendem Wasser iiberbrithen, hduten und
entkernen. Schalotten abziehen. Alles fein hacken. Friihlingszwiebeln abbrausen, putzen
und in Ringe schneiden. Mdhren und Schalotten im Ol kurz anbraten. Das Hackfleisch
zufiigen und unter Riihren braten, bis es kriimelig geworden ist. Tomaten und Friihlings-
zwiebeln unterrithren und kurz andiinsten. Den Wirsing sowie die Petersilie unterheben
und alles pikant mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200
Grad) vorheizen. Das Kartoffel-Piiree nach Packungsanleitung zubereiten, 20 g Butter und
50 g Kise unterriihren. 4 Portionsformen mit etwas Butter fetten und die Hackmasse darin
verteilen. Das Piiree als Haube darauf setzen und mit dem restlichen Kése bestreuen. Die
Formen auf einem Rost in den Backofen schieben und ca. 20 Min. liberbacken. Zwiebeln
schilen, in feine Ringe schneiden. In der restlichen Butter unter Riihren goldbraun braten.
Formen aus dem Ofen nehmen und die Piireechaube mit den Zwiebelringen belegen.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

Garzeit: ca. 25 Minuten

pro Person ca.: 500 kcal; E33 g, F33¢g, KH8 g

2.23 Wirsing-Auflauf mit Wiirstchen & Piiree

1.3 kg Kartoffeln schwarzer Pfeffer, Muskat

Salz 300 ml Milch

1 kg Wirsing 150-200 g Schlagsahne

4 mittelgrole Zwiebeln 2 EL heller Sof3enbinder

3 EL Butter/Margarine 1-2 EL und etwas Ol

3/8 1 Gemiisebriihe (Instant) 12 Rostbratwiirstchen (300-400 g)

Kartoffeln schilen und waschen. Kartoffeln in Stiicke schneiden und in Salzwasser ca. 20
Minuten kochen.

Wirsing putzen, waschen, klein schneiden. Zwiebeln schilen, 1 Zwiebel wiirfeln und in 1
EL heilem Fett andiinsten. Wirsing zufiigen, kurz mitdiinsten und mit Briithe abloschen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Zugedeckt ca. 10 Minuten schmoren.

Milch erhitzen. Kartoffeln abgieSen und zerstampfen. 1 EL Fett und Milch zu den Kartof-
feln geben. Weiter stampfen, bis ein sdmiges Piiree entsteht. Abschmecken.

Sahne zum Kohl gieflen, aufkochen und binden. Nochmals ca. 2 Minuten kocheln. 1-2 EL
Ol in einer Pfanne erhitzen. Wiirstchen darin unter Wenden goldbraun braten.
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Hiilfte Piiree in eine gedlte Auflaufform (ca. 32 cm lang) geben. Wirsing darauf verteilen.
Wiirstchen einschichten und iibriges Piiree dariiber verteilen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200 °C/ Umluft: 175 °C / Gas: Stufe 3) 35-40 Minuten backen. 3 Zwiebeln in
Ringe schneiden und im Bratfett der Wiirstchen goldbraun braten. 1 EL Fett zufiigen und
zerlassen. Zwiebeln nach ca. 20 Minuten iiber den Auflauf geben und mitbacken. Getrénk:
kiihles Bier.

Mengenangabe: 4-6 Personen:
Zubereitungszeit ca. 1 3/4 Std.
Pro Portion ca.: 510 kcal / 2140 kJ; E16 g, F32 g, KH35 g

2.24 Wirsing-Brot-Auflauf

8 Scheib. (a ca. 40 g) Roggenbrot 100-125 g magere Schinkenwiirfel

1 Knoblauchzehe 100 g mittelalter Gouda

2 EL (40 g) weiche Butter 3 Eier (Gr. M)

1 klein. Wirsing (ca. 800 g) 200-250 g Schmand oder Creme fraiche
Salz Weiller Pfeffer

3 mittelgrofe Zwiebeln

Brot toasten. Knoblauch schilen, hacken. Mit Butter verkneten. Brotscheiben auf einer
Seite damit bestreichen.

Wirsing putzen, Blitter ablosen und waschen. In kochendem Salzwasser 3-5 Minuten
vorgaren. Abschrecken, abtropfen lassen und die Blattrippen flach schneiden.

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Schinken ohne Fett rundherum leicht briunen. Zwie-
beln zufiigen und andiinsten. Alles herausnehmen.

Gouda reiben. 4 Scheiben Brot mit der Butterseite nach unten in eine Auflaufform (ca.
18 x 30 cm; 2 1/4 1 Inhalt) legen. Je 1/3 Zwiebel-Mischung und Gouda darauf verteilen.
Hilfte Wirsing und Rest Brot darauf legen. Je 1/3 Zwiebel-Mischung und Gouda darauf
geben. Mit dem iibrigen Wirsing bedecken und mit Rest Zwiebel-Mischung und Gouda
abschlieBen.

Eier und Schmand verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und dariiber gieBen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/ Gas: Stufe 3) ca. 45 Minuten
goldbraun backen.

Mengenangabe: 4-6 Personen:
Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std.
pro Portion ca.: 440 kcal / 1840kJ; E18 g, F26 g, KH30 g

2.25 Wirsing-Eintopf
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350 g Wirsing 200 g Creme fraiche
250 g Kartoffeln 100 ml Briihe

250 g Kassler frische Kriuter

250 g Mettenden Salz, Pfeffer

1. Wirsing putzen und in Streifen schneiden, Kartoffeln schilen und vierteln, Kassler in
Wiirfel schneiden, Mettenden in Scheiben schneiden.

2. Alle Zutaten mit Créme fraiche und Briihe verrithren und in einem ungelochten Garbe-
hilter garen.

Einstellung: 100°C Zeit: 18-20 Minuten

3. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und frischen Krédutern bestreuen.

Mengenangabe: 4 Protionen
Garzeit: 18-20 Minuten
Pro Portion: 562 kcal / 2342 kJ; E30 g, F43 g, KH 14 g

2.26 Wirsing-Eintopf

1 kg Lammfleisch 2 gehackte Knoblauchzehen
1 kg Wirsing Salz, Pfeffer

500 g Kartoffeln 1/2 Bd. Petersilie

1 Stange Porree 1 Lorbeerblatt

2 Mohren 1 1 Fleischbriihe

2 gehackte Zwiebeln

Lammfleisch vom Fett befreien, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Wirsing putzen,
vierteln, den Strunk herausschneiden und hacken. Kartoffeln schilen, waschen und wiirfeln.
Porree putzen, waschen, Mohren schélen. Beides in Scheiben schneiden.

Backofen auf 175 Grad (Umluft 155 Grad) vorheizen. In einen groBen Schmortopf eine
Lage Wirsing geben. Darauf etwas Lammfleisch verteilen, mit etwas Zwiebeln, Knoblauch,
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch mit Kartoffeln, Porree sowie Mohren abdecken und
wiirzen. Danach wieder eine Lage Wirsing einschichten und so fortfahren, bis alle Zutaten
eingeschichtet sind. Dabei mit Gemiise abschlieen.

Die Petersilie abbrausen und trocken schiitteln. Mit Lorbeerblatt zum Eintopf geben, die
Briihe angieen und zugedeckt im Ofen ca. 90 Min. garen. Petersilie sowie Lorbeerblatt
entfernen und den Eintopf offen weitere ca. 30 Min. garen. Zum Schluss mit Salz sowie
Pfeffer abschmecken und nach Wunsch mit gehackter Petersilie sowie Zitronenzesten
bestreuen.

Mengenangabe: 6 Personen
pro Person ca.: 570 kcal; E45 g, F34 g, KH20 g
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2.27 Wirsing-Gemiise-Topf

1 Wirsingkohl (1 kg) 2 grof3. Zwiebeln

4 Mohren 2 Knoblauchzehen

4 Selleriestangen 5 EL Olivenol

3 Kartoffeln 4 geschilte Tomaten

2 Steckriiben 1 1 Fleischbriihe (Instant)
2 Porreestangen Salz

300 g Rosenkohl Pfeffer

Das Gemiise sorgfiltig putzen und waschen. Die dufleren Wirsingkohlblitter entfernen, die
ibrigen Blitter in Streifen schneiden und 4 Min. blanchieren. Karotten schélen, in Scheiben
schneiden. Geschilte Kartoffeln und Steckriiben in kleine Stiickchen, Stangensellerie in ca.
1 cm breite Scheiben und Porree in Ringe schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch schélen, Zwiebeln in diinne Spalten, Knoblauch klein schneiden,
und in einem Topf bei niedriger Hitze im Ol andiinsten. Das andere Gemiise zufiigen,
diinsten lassen und dabei stindig umriihren. Tomaten hacken, untermischen und in diinnem
Strahl die Briihe angief3en, pfeffern und ca. 75 Min. kochen lassen, salzen.

Gemiise auf einer Schaumkelle abtropfen lassen und auf eine vorgewirmte Platte geben.
Den Fond bei starker Hitze eindicken lassen, iiber das Gemiise gielen und sofort servieren.

2.28 Wirsing-Kartoffel-Auflauf

800 g Wirsing 2 Knoblauchzehen (ausgepresst)
800 g Kartoffeln 1/2 TL Salz

300 g gerducherte Putenbrustscheiben 1 Msp. Muskatnuss (frisch gerieben)
100 ml Gefliigelbriihe (Instant) Pfeffer

200 ml Schlagsahne 3 Eier

1 EL Majoran (getrocknet)

Wirsing vierteln, den Strunk entfernen und in feine Streifen schneiden. Dann 1 Minute in
Salzwasser kochen, abschrecken und ausdriicken.

Kartoffeln schilen, grob raspeln, gut ausdriicken.

Putenbrust in Streifen schneiden.

In eine gefettete Auflaufform abwechselnd Wirsing, Putenbrust und Kartoffeln schichten,
mit Kartoffeln enden. Heifle Brithe, Sahne, Gewiirze und Eier verrithren und den Auflauf
damit begielen. Zur Mitte in den Gasbackofen schieben und garen.

Backen: Strom 180°C, Gas Stufe 2-3 (180°C), Umluft 160°C 40-45 Minuten Beigabe:
Tomatensauce

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 45 Minuten
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2.29 Wirsing-Kartoffel-Lasagne

1.5 kg groBe Kartoffeln 1 Dos. (425 ml) Tomaten

1 kg Wirsing 1 TL getrockneter Oregano

Salz, weiBer Pfeffer 200-250 g Schlagsahne

1 Zwiebel 1 TL Gemiisebriihe (Instant)

1 Knoblauchzehe 1 Ecke (25 g) Sahne-Schmelzkise
1 EL + 60 g Butter/Margarine 150 g Gouda

2 EL Tomatenmark Fett fiir die Form

1 EL + 3 geh. EL (60 g) Mehl

Kartoffeln waschen und in Wasser ca. 25 Minuten kochen. Dann abschrecken, schilen
und abkiihlen lassen. Wirsing waschen, Strunk keilformig herausschneiden. Die einzelnen
Blitter so weit wie moglich ablosen, dicke Blattrippen flach schneiden. Rest Wirsing
klein schneiden. Alles in kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen, abtropfen lassen.
Kartoffeln in Scheiben schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schilen, fein wiirfeln. In 1 EL heilem Fett andiinsten. Tomaten-
mark unterrithren, mit 1 EL Mehl bestduben, anschwitzen. Tomaten samt Fliissigkeit und
200 ml Wasser einrithren, aufkochen. Tomaten grob zerkleinern. Mit Salz, Pfeffer und
Oregano wiirzen. Offen ca. 10 Minuten kocheln.

60 g Fett schmelzen. 3 EL Mehl darin anschwitzen. 1/2 1 Wasser, Sahne und Briihe einriih-
ren, aufkochen. Késeecke wiirfeln und unter Riihren darin schmelzen. Abschmecken.
Gouda grob reiben. Etwas helle Sofle in eine gefettete eckige Auflaufform (ca. 30 cm
lang) geben. Abwechselnd Wirsing und Kartoffeln mit den beiden Soflen einschichten.
Mit Kartoffeln, heller Sole und Kise abschlieBen. Den Auflauf im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/ Gas: Stufe 3) ca. 30 Minuten goldgelb iiberbacken.
Getrénk: kiihles Bier.

Mengenangabe: 6 Personen:
Zubereitungszeit ca. 2 1/4 Std.
pro Portion ca.: 550 kcal / 2310kJ; E21 g, F30g, KH46 g

2.30 Wirsing-Kartoffel-Suppe

1 Wirsingkohl (ca. 1 kg) 100 g Moosbacher Kise (aus Osterreich)
500 g Kartoffeln, festkochende oder Bergkise

1 Zwiebel (50 g) 50 g Butter, weiche

30 Butterschmalz 1 Ei

1 1 Gemiisebriihe 50 g Mehl

Salz 2 EBloffel Tomatenmark

Pfeffer Auflerdem

Muskat

1 Bd. Petersilie, glatte
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1. Wirsing putzen, waschen und in Streifen schneiden. Kartoffeln waschen, schélen und
wiirfeln. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und im hei3en Fett glasig diinsten.

2. Wirsing und Kartoffeln zugeben, andiinsten. Briihe zugieen, wiirzen, aufkochen. Alles
zugedeckt ca. 20 Minuten garen.

3. Geraspelten Kise und restliche Zutaten verriithren, abschmecken. 12 Klochen daraus
formen, in gesalzenem Wasser ca. 8§ Minuten gar ziehen lassen.

4. Petersilie waschen, trockentupfen und hacken. Mit den abgetropften Kl6Bchen zur Suppe
geben. Abschmecken.

Mengenangabe: 4 Portionen

2.31 Wirsing-Lamm-Auflauf

1 mittelgroBer Wirsingkohl (etwa 900 g) 1 TL getr. Krduter der Provence

Jodsalz schwarzer Pfeffer aus der Miihle
2 rote Zwiebeln 400 g Lammhack

1 Zitrone 1 Ei

250 ml Briihe 150 g Friihstiicksspeck (Bacon)
2 Scheib. Vollkorntoast 200 g Schlagsahne

1 EL Butterschmalz 150 g saure Sahne

Wirsing putzen, duflere Blatter ablosen. Blattrippen flach schneiden. In kochendem
Salzwasser 3 Minuten blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Wirsing vierteln, Strunk entfernen. Quer in fingerdicke Streifen schneiden. Zwiebeln
wiirfeln. Zitronensaft mit Brithe mischen. Toastbrot in Wasser einweichen.

Zwiebeln in Butterschmalz anbraten. Wirsingstreifen zugeben. 100 ml Briihe zugieen und
zugedeckt 5 Minuten aufkochen. Mit Krautern, Salz und Pfeffer wiirzen.

Auflaufform mit Deckel (0 24 cm) mit Speck auslegen. Blanchierte Wirsingblitter so
darauf auslegen, dass sie am Rand iiber die Form stehen.

Toastbrot ausdriicken und mit Lammhack und Ei verkneten. Lammhack und Wirsing
mischen. Fiillung auf die Blitter geben, iiber die Fiillung klappen, leicht andriicken und mit
der restlichen Zitronenbriihe begie3en.

Ofen auf 200 °C (Umluft 170 °C, Gas Stufe 3) schalten und den Auflauf 50 Minuten
backen. Schlagsahne und saure Sahne verriihren, iiber den Auflauf gieen und ohne Deckel
30 Minuten backen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 45 Min.
Backzeit: ca. 80 Min.

2.32 Wirsing-Lamm-Eintopf
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3 Zwiebeln Salz

1 Knoblauchzehe Pfeffer, frisch gemahlener

2 EL Butter 200 g Lammfilet

300 g Mohrriiben 1 EL O1

300 g Kartoffeln, kleine neue Zitronenschale, etwas abgeriebene
1500 ml Briihe 1 Bd. Schnittlauch

600 g Wirsingkohl

Zwiebeln und Knoblauch pellen, wiirfeln und im heiflen Fett andiinsten. Mohrriiben putzen,
grob wiirfeln und kurz mitdiinsten. Geschilte, nicht zerkleinerte Kartoffeln und Briihe
dazugeben, wiirzen und kochen lassen. Nach 10 Minuten den in Streifen geschnittenen
Wirsing zufiigen. Inzwischen das Lammfleisch ringsum im heien Ol ca. 8 Minuten
braten, dann 5 Minuten ruhen lassen. Die Suppe kriftig abschmecken. Die Suppe mit
Schnittlauchrollchen bestreuen und mit diinnen Lammfleischscheiben servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Vorbereitungszeit ca. 30 Minuten
Kochzeit insgesamt ca. 25 Minuten

2.33 Wirsing-Mett-Auflauf

750 g Kartoffeln 1-2 EL Creme fraiche
750 g Wirsing Salz

2 mittelgrofle Zwiebeln Pfeffer

50 g gerducherter durchwachsener Speck Muskat

300-375 g Schweinemett Fett fiir die Form

2-3 EL Mehl 75 g Gouda-Kise

1 EL Gemiisebriihe (Instant)

Kartoffeln schilen, waschen, kleinschneiden. Wirsing putzen, waschen und in Streifen
schneiden. Zwiebeln schilen, grob wiirfeln. Speck wiirfeln. In einer groflen Pfanne
knusprig auslassen, herausnehmen. Mett im Bratfett anbraten, herausnehmen. Kartoffeln,
Wirsing und Zwiebeln im Bratfett kurz anbraten. Mehl dariiberstduben und anschwitzen.
1/2 1 Wasser einrithren. Aufkochen, Briihe einrithren und alles zugedeckt bei mittlerer
Hitze 10-15 Minuten schmoren. Creme fraiche und Speck ins Gemiise rithren, wiirzen.
Gemiise und Mett in eine gefettete Auflaufform schichten. Kise reiben und dariiberstreuen.
Auflauf im heifen Backofen (E-Herd: 200 °C/ Umluft: 175 °C / Gas: Stufe 3) ca. 30
Minuten iiberbacken.

Getrénk: kiihles Bier.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std.
pro Portion ca.: 570 kcal / 2390kJ; E34 g, F31 g, KH35¢g
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2.34 Wirsing-Mett-Auflauf

750 g Kartoffeln 1 mittelgrofle Zwiebel

Salz, Pfeffer 2 EL (30 g) Butter/Margarine
Muskat 2 EL (30 g) Mehl

750 g-1 kg Wirsing 1/8 1 Milch

1 EL klare Briihe (Instant) Fett fiir die Form

1 EL O1 einige Stiele Petersilie

350-400 g Schweinemett

Kartoffeln schélen, waschen, halbieren. In Salzwasser 15-20 Minuten kochen.

Wirsing putzen, waschen und in diinne Spalten schneiden. Ca. 1/2 1 Wasser und Briihe
aufkochen. Wirsing darin ca. 5 Minuten vorgaren. Abtropfen lassen, Gemiisewasser dabei
auffangen.

Ol erhitzen. Mett darin grob kriimelig braten. Evtl. mit etwas Salz und Pfeffer nachwiirzen.
Zwiebel schilen und wiirfeln. Im heiflen Fett andiinsten. Mehl dariiberstduben und an-
schwitzen. Mit Gemiisewasser und Milch unter Riihren abléschen. Aufkochen und ca. 5
Minuten kocheln lassen. Sof3e mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzig abschmecken.
Kartoffeln abgieBen. Kartoffeln, Wirsing und Mett in eine gefettete Auflaufform fiillen. Die
SoBe dariibergieBen. Auflauf im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/ Umluft: 175 °C
/ Gas: Stufe 3) ca. 20 Minuten backen. Petersilie waschen, fein hacken und dariiberstreuen.
Getridnk: Apfelsaft-Schorle.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 1 Std.
pro Portion ca.: 480 kcal / 2010kJ; E25 g, F27 g, KH31 g

2.35 Wirsing-Mohren-Auflauf

400 g Wirsing 120 g durchwachsener Speck
150 g Mohren 2 EL Olivenol

150 g rote Paprikaschoten Salz

4 Eier frisch gemahlener Pfeffer
125 ml Milch geriebene Muskatnuss

100 ml Schlagsahne

Die groben duBeren Blitter des Wirsings entfernen, Wirsing vierteln, den Strunk her-
ausschneiden, Kohl abspiilen, abtropfen lassen und in breite Streifen schneiden. Mohren
putzen, schilen, waschen und in Stifte schneiden. Paprika halbieren, entstielen, entkernen,
die weiBlen Scheidewidnde entfernen, Schoten waschen und in Streifen schneiden. Zwei
Eier trennen und das Eiweill steif schlagen. Eigelb, restliche Eier, Milch und Sahne
verquirlen. Eischnee unter die Eiermilch heben. Speck in feine Streifen schneiden und in
Ol ausbraten. Alle Zutaten vermischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Zutaten



2.36 Wirsing-Moussaka 25

in eine gefettete Auflaufform schichten und mit der Eiermasse iibergieen. Die Form auf
dem Rost in den Backofen schieben. Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C (vorgeheizt) HeiBluft:
etwa 180 °C (nicht vorgeheizt) Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt) Garzeit: etwa 35 Minuten.

Zubereitungszeit: 60 Min.
pro Portion: 473 kcal / 1980 kJ; E13 g, F40g, KH8 g

2.36 Wirsing-Moussaka

500 g Wirsing 1 Msp. gem. Zimt
Salz schwarzer Pfeffer
800 g Auberginen 4 EL Mehl

8-10 EL Olivenol 4 EL Butter

2-3 Zwiebeln, geh 750 ml Milch

1 grof3. Dose Tomaten (850 ml) 100 g ger. Parmesan

1 TL getr. Oregano

Wirsing vorbereiten, waschen, vierteln in Streifen schneiden, in Salzwasser kurz blan-
chieren. Kalt abschrecken, gut abtropfen lassen. Auberginen waschen, putzen, lings in
diinne Scheiben schneiden. In 6 EL Ol auf beiden Seiten braten. Gut abtropfen lassen
und salzen. Zwiebeln in restlichem Ol glasig werden lassen. Tomaten mit Saft zufiigen.
Mit Salz, Oregano, Zimt, Pfeffer wiirzen, ca. 8 Min. einkoécheln lassen. Mehl in der
Butter anschwitzen. Milch unter Rithren zugiefen, Sofe ca. 10 Min. kocheln lassen,
wiirzen. Gemiise abwechselnd mit den Soflen in eine gefettete Gratinform fiillen. Kise
dariiberstreuen. Bei 170 Grad ca. 40 Min. garen.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen: ca. 50 Min.

Zubereitungszeit ca. 35 Min.

pro Person: ca.: 710 kcal; E22 g, F57 g, KH27 g

2.37 Wirsing-Nudel-Eintopf

1 Zwiebel 80 g Hornchen-Nudeln

1 Knoblauchzehe 150 g gekochter Schinken
250 g Wirsingkohl Pfeffer

200 g Mohrriiben Muskatnuf3

2EL Ol Salz

1 1 Gemiise- oder Fleischbriihe 1 Bd. Petersilie

Zwiebel und Knoblauchzehe pellen und sehr fein wiirfeln. Kohl und Mohrriiben putzen,
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waschen und in Streifen bzw. Stifte schneiden. Das Gemiise im heiBen Ol andiinsten, mit
Briihe abloschen. Die Nudeln dazugeben und den Eintopf auf mittlerer Gasflamme garen.
Kurz vor Ende der Garzeit den gewiirfelten Schinken unterrithren. Den Eintopf kriftig
abschmecken und mit gehackter Petersilie bestreut servieren. Vorbereitungszeit: ca. 20
Minuten Garzeit: ca. 20 Minuten

Mengenangabe: 4 Portionen

2.38 Wirsing-Pot-au-feu mit Rindfleisch

Fiir den Pot-au-feu 4 Mohren
750 g Rinderbrust 4 Kartoffeln
2 EL getrocknetes Suppengriin 200 g Knollensellerie
1 Zwiebel 1 Stange Porree
1 TL schwarze Pfefferkorner 1/2 Bd. glatte Petersilie
2 TL grobes Meersalz Salz

Fiir das Gemiise schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1/2 Klein. Wirsing (ca. 500 g) geriebene Muskatnuss

Fleisch abbrausen, mit dem Suppengriin, der geschilten, halbierten Zwiebel sowie den
Pfefferkornern in einen Topf geben. Mit 1 1/2 1 kaltem Wasser bedecken. Langsam
aufkochen, salzen und 1-mal abschdumen. Das Fleisch bei auf Spalt aufgelegtem Deckel
etwa 2 Std. mehrziehen als kochen lassen, bis es weich ist. Wirsing putzen, abbrausen
und in nicht zu feine Streifen schneiden. Mohren, Kartoffeln sowie Sellerie waschen und
schilen. Mohren in Scheiben, Kartoffeln und Sellerie in Wiirfel teilen. Porree waschen,
putzen und in Ringe schneiden. Fleisch aus der Brithe nehmen. Von der Brithe das Fett
abschopfen und in einen Topf geben. Die Briihe durch ein Haarsieb gieen. Fett erhitzen,
Gemiise darin unter Rithren andiinsten. Brithe angieen, ca. 15 Min. sanft kocheln lassen.
Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein hacken. Das Rindfleisch von allem Fett
befreien, in mundgerechte Wiirfel schneiden und zum Gemiise geben. Den Eintopf mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Den Pot-au-feu evtl. mit Petersilie bestreuen,
nach Belieben mit Brot servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Garzeit: ca. 2 1/4 Stunden

pro Person: 390 kcal; E46 g, F16 g, KH22 g

2.39 Wirsing-Stamppot
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1 kg Wirsingkohl 1/8 1 Fleischbriihe

1 kg Kartoffeln, mehlig kochend Salz

2 Zwiebeln schwarzer Pfeffer aus der Miihle
60 g Holland-Butter 1/2 TL gemahlener Kiimmel
125 g Rinderhackfleisch 100 g Holland-Kiimmel-Gouda
125 g Schweinehackfleisch 100 ml Milch

Den Wirsing vierteln, waschen, abtropfen lassen, dann streifig schneiden. Dabei den Strunk
entfernen. Kartoffeln waschen, schilen und in grole Wiirfel schneiden.

Zwiebeln schilen, fein wiirfeln, in einem gro3en Topf in der heiflen Butter glasig werden
lassen. Beide Hackfleischsorten zufiigen und unter Rithren kriimelig braten. Den Wirsing in
3-4 Portionen zufiigen. Dabei den Kohl immer erst zusammenfallen lassen, bis die nichste
Portion in den Topf kommt.

Die Kartoffeln dazugeben und die Briihe angieen. Alles mit Salz, Pfeffer und Kiimmel
wiirzen, rasch aufkochen, dann bei miBiger Hitze zugedeckt in etwa 20 Minuten garen.
Den Kise fein wiirfeln, die Milch erhitzen. Den Eintopf mit einem Kartoffelstampfer fein
zerdriicken. Kése und Milch unterriihren. Eventuell mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Mengenangabe: 4 Portionen

2.40 Wirsing-Topf mit Hack

1 kg Wirsing 1 rote und

1 Zwiebel 1 gelbe Paprikaschote, (gewlirfelt)
3EL Ol 1/2 TL Kiimmel

500 g Hackfleisch 200 g Nudeln (Farfalle)

Salz, Pfeffer 250 g Tomaten (Wiirfel)

1 TL Chilipulver Petersilie

Wirsing putzen, vierteln, Strunk entfernen und in Stiicke schneiden. Die Zwiebel abziehen
und in Wiirfel schneiden. 1 EL Ol erhitzen und das Hackfleisch darin kriimelig anbraten.
Mit Salz, Pfeffer und Chilipulver wiirzen. Herausnehmen. Das restliche Ol im verbliebenen
Bratfett erhitzen und den Wirsing mit Zwiebelwiirfeln darin anbraten. Paprika dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer, Chilipulver und Kiimmel wiirzen. Nudeln mit dem Hackfleisch und 1
1 Wasser zum Wirsing geben. Zugedeckt ca. 25 Min. kochen lassen. 10 Min. vor Ende
der Garzeit die Tomatenwiirfel dazugeben. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, klein
schneiden, iiber Eintopf streuen.

Mengenangabe: 4 Personen

Arbeitszeit: ca. 15 Min.

Garen: ca. 35 Min.

pro Person ca.: 360 kcal; E34 g, F18 g, KH 14 g
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2.41 Wirsing-Topf mit Kasseler

1 kg Wirsing 1 geh. EL (20 g) Mehl
250 g kleine Champignons 1/2 1klare Briihe

1 mittelgroBe Zwiebel 1/81Milch

500 g ausgelostes Kasseler-Kotelett weiler Pfeffer, Salz
3-4EL Ol

Wirsing putzen, waschen und in grobe Streifen schneiden. Champignons putzen, evtl.
waschen und halbieren. Zwiebel schilen und wiirfeln.

Kasseler in Wiirfel schneiden. In einem groBen Topf in 1-2 EL heiBem Ol unter Wenden
anbraten. Herausnehmen.

2 EL Ol im heiBen Bratfett erhitzen. Zwiebel und Pilze darin andiinsten. Wirsing zufiigen
und mitdiinsten. Mehl dariiber stduben und kurz mit anschwitzen. Brithe und Milch
einrithren. Mit Pfeffer und evtl. Salz wiirzen.

Kasseler zum Wirsing geben und darin erhitzen. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Dazu passen Butterreis oder Petersilienkartoffeln. Getréank: kiihles Bier.

Mengenangabe: 4 pro Portion ca.
Zubereitungszeit ca. 45 Min.
380 kcal / 1590kJ; E35¢g,F20g, KH 12 g

2.42 Wirsingauflauf

140 g Hafer 100 g Hartkése

700 g Wirsing Meersalz 300 ml Wasser

1 EL Ol 1/21 Wasser

Etwas Muskatnuss 1 Zwiebel

1/2 TL getrockneter Majoran 150 g Quark

40 g Weizenvollkornmehl 1/2 TL gemahlenen Koriander

Den Hafer in einem trockenen Topf rosten, bis er wiirzig duftet. Dann mit dem Wasser iiber-
gieBen und bei schwacher Hitze 2-3 Minuten garen. Den Wirsing am Strunk einschneiden,
die Blitter ablosen und zweimal griindlich waschen. Die dicken Rippen flachschneiden.
Das Wasser mit etwas Salz in einem grof3en Topf autkochen. Den Wirsing hineingeben und
bissfest kochen, dabei ab und zu wenden. Dann mit einem Schaumloffel herausnehmen
und abtropfen lassen. Inzwischen die Zwiebel schilen und klein wiirfeln, dann in dem Ol
etwas braun braten. Die Pfanne einfetten und mit 4-6 schonen Wirsingblittern auslegen.
Den restlichen Wirsing sehr klein schneiden. Dann mit dem gegarten Hafer, der Zwiebel,
dem Quark, Salz, dem Muskat, dem Koriander, dem Majoran und dem Mehl vermengen.
Die Fiillung auf die Blétter geben. Den Kise reiben und dariiber verteilen. Den Auflauf
zugedeckt auf kleiner Stufe 40 Minuten garen, bis die Blitter etwas gebriunt sind.
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Mengenangabe: 1 Pfanne von 24 cm

2.43 Wirsingauflauf
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300 g Roggenbrot (Bacon, in Scheiben)

1 Knoblauchzehe 250 g Zwiebeln

50 g Butter 150 g geriebener Kise,
800 g Wirsing z. B. Emmentaler

Salz 250 ml Gemiisebriihe
200 g Friihstiicksspeck

Brot in etwa 5 mm diinne Scheiben schneiden, hell toasten und abkiihlen lassen. Knoblauch
abziehen, fein hacken und mit Butter verkneten. Brotscheiben damit bestreichen. Die gro-
ben duBeren Blitter des Wirsings entfernen, restliche Blitter abtrennen, dicke Blatt-rippen
herausschneiden. Blitter waschen und in kochendem Salzwasser blanchieren. Blitter mit
kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Sechs Scheiben Friihstiicksspeck beiseite
legen, restliche Scheiben wiirfeln. Zwiebeln abziehen, halbieren und in Scheiben schneiden.
Speckwiirfel in einer Pfanne auslassen, Zwiebeln hinzufiigen und braun braten. Einen
Teil der Brotscheiben mit der gebutterten Seite nach unten in eine gefettete Auflaufform
legen. Etwas von der Speck-Zwiebel-Mischung dariibergeben, etwas Kise dariiberstreuen
und einen Teil der Wirsingblitter einschichten. So fortfahren, bis alle Zutaten in der Form
sind. Den Auflauf mit moglichst derben Wirsingblittern abdecken. Gemiisebriihe iiber
den Auflauf gieBen. Speckscheiben darauf legen. Die Auflaufform auf dem Rost in den
Backofen schieben. Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C (vorgeheizt) HeiBluft: etwa 180 °C
(nicht vorgeheizt) Gas: etwa Stufe 4 (vorgeheizt) Garzeit: etwa 35 Minuten.

Tipp: Statt Emmentaler kann auch Greyerzer genommen werden.

Zubereitungszeit: 60 Min.
pro Portion: 814 kcal /3411 kJ; E25 g, F57 g, KH42 g

2.44 Wirsingauflauf mit Kartoffeln, Speck und Kisekruste

1 klein. Kopf Wirsing Salz 3 EL Mehl

2 Zwiebeln 4 EL Butter

150 g Riucherspeck in kleinen Wiirfeln 3/4 1 Milch

1 EL Ol 4 Pellkartoffeln vom Vortag

Fett fiir die Form
100 g geriebener Kise (Gratinkése)

1 groB. Dose Pizzatomaten
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 TL gerebelter Majoran

Den Wirsing vierteln, ohne den Strunk in Streifen schneiden und in sprudelnd kochendem
Salzwasser blanchieren. In Eiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Die Zwiebeln
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schilen und wiirfeln. Die Speckwiirfel im Ol auslassen und die Zwiebeln darin andiinsten.
Die Tomaten untermischen, mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen und etwa 15 Minuten
kocheln lassen. Mehl in der Butter anschwitzen, die Milch unter Riihren zugiefen und
die Sauce 10 Minuten leise kocheln lassen. Die gepellten Kartoffeln in diinne Scheiben
schneiden und abwechselnd mit dem vorbereiteten Gemiise in eine gefettete Auflaufform
einschichten. Mit der Sauce begieB3en, mit dem Kése bestreuen und 45 Minuten im 1 75
Grad heilen Ofen (Gas: Stufe 2) iiberbacken.

2.45 Wirsingauflauf mit Lammschulter

1 Wirsing 200 g Butter

6 klein. Kartoffeln, ca. 100 g Friihstiicksspeck
400 g Lammschulter ohne Knochen Rosmarin

3 Zwiebeln Muskat

2 Knoblauchzehen Salz

3 Eier Pfeffer

400 ml siie Sahne

Den Wirsing von welken Bléttern befreien, halbieren, den Strunk herausschneiden und den
Wirsing waschen. Die Blitter im kochenden Wasser blanchieren und anschlieBend unter
sehr kaltem Wasser abschrecken.

Den Wirsing in Streifen schneiden. Die Lammschulter in Wiirfel schneiden und mit
gewiirfelten Zwiebeln, etwas Knoblauch und Rosmarin anbraten. Die geschilten, rohen
Kartoffeln in Scheiben schneiden.

Eine feuerfeste Form mit Butter bestreichen und die Kartoffeln mit dem Fleisch und dem
Wirsing in die Form fiillen.

Die Sahne und Eier mixen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und iiber die Auflaufmasse
geben. Mit Friihstiicksspeck belegen und bei 200 Grad im Ofen 30 Minuten garen.

2.46 Wirsingauflauf mit Putencurry

1 kg Wirsing, klein geschnitten 200 ml Aprikosensaft
Salz 200 ml Gefliigelbriihe
Putencurry: 200 g Sahne

500 g Putenbrustfilet Pfeffer .

2 EL Butterschmalz 150 g Gouda, gerieben

1 Zwiebel, fein gewiirfelt 75 g Mandeln, geschalt

2 Knoblauchzehen, gehackt Auflerdem:

2 EL Currypulver Fett fiir die Form

100 g Soft-Aprikosen, gewiirfelt Speisestirke

200 ml WeiBlwein
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Wirsing in Salzwasser blanchieren, herausnehmen, abtropfen lassen und in eine gefettete
Auflaufform geben.

Putenbrustfilet wiirfeln und im heien Butterschmalz unter Riihren braten. Zwiebel und
Knoblauch kurz mitbraten. Mit Curry bestduben und kurz diinsten. Aprikosen zugeben.
Wein, Saft, Brithe und Sahne angieBen und einmal aufkochen lassen. Salzen, pfeffern und
mit etwas angeriihrter Speisestirke binden.

Putencurry etwas abkiihlen lassen, Gouda und Mandeln untermischen und auf dem Wirsing
verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 35 Min. garen. Nach Wunsch mit
Basilikum garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit ca. 35 Min.
Garzeit ca. 45 Min.

Pro Portion ca.: 819 kcal

2.47 Wirsingauflauf mit Spiralnudeln

1 Kopf Wirsing 500 ml Milch

Salz 150 g Schmelzkiase
500 g Spiralnudeln Muskat

Pfefter

Vom Wirsing die dulleren Blitterentfernen. Den Kohlkopf anschlieBend zuerst halbieren,
danach vierteln und den Strunk herausschneiden. Den Wirsing waschen und in mundge-
rechte Stiicke schneiden. Den Kohl ca. 3 Min. in kochendem Salzwasser blanchieren, kalt
abschrecken und gut abtropfen lassen.

Die Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsangabe bissfest garen. Abgielen,
abschrecken und abtropfen lassen.

Den Ofen auf 175 Grad (Umluft: 155 Grad) vorheizen. Eine Auflaufform fetten. Nudeln
und Wirsing abwechselnd einschichten. Die einzelnen Lagen mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Milch erhitzen und den Kése darin unter gelegentlichem Riihren schmelzen lassen.
Die Kisesofle mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzig abschmecken. Den Wirsing-Nudel-
Auflauf mit der Sof3e iibergieflen, in den heilen Backofen schieben und ca. 30 Min. garen.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 25 Min.

Garen ca. 30 Min.

pro Person: 680 kcal; E31 g, F17 g, KH98 g

2.48 Wirsingauflauf »Bornholm«
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600 g Kartoffeln 2 Eier

500 g Wirsing 2 TL Kiimmel

1/21Briihe Salz

400 g Schweinemett Pfeffer

250 g Créme fraiche 100 g geriebener Tilsiter Kise

Kartoffeln in diinne Scheiben, Wirsing in Streifen schneiden. Briihe aufkochen und nach-
einander Kartoffeln 5 Minuten und Wirsing 3 Minuten darin fortkochen. Beides abtropfen
lassen. Kartoffeln in eine gefettete Auflaufform fiillen. Schweinemett dariibergeben.
Wirsing dariiber verteilen. Créeme fraiche mit Eiern, Kiimmel, Salz und Pfeffer verriihren
und iiber den Wirsing gieflen. Auflauf mit Kédse bestreuen und Form in den vorgeheizten
Backofen setzen. E: Unten. T: 200 °C 25 bis 30 Minuten, 5 Minuten 0.

Mengenangabe: 4 Portionen

2.49 Wirsingauflauf, Schweizer Art

40 g Speckstreifen 200 ml Gemiisefond

40 g Butter 200 ml Schlagsahne

40 g Zwiebelstreifen 4 Eier

800 g Wirsing, in Streifen 200 g geriebener Emmentaler
Salz, Pfeffer geriebene Muskatnuss

Speckstreifen in Butter auslassen, Zwiebel- und Wirsingstreifen darin andiinsten, salzen,
pfeffern, mit Gemiisefond abloschen und etwa 10 Minuten garen lassen. Sahne mit Eiern
und Emmentaler mischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die gediinsteten Wirsing-
streifen in eine gebutterte Auflaufform fiillen, mit dem Sahne-FEier-Gemisch iibergief3en
und auf dem Rost in den Backofen schieben. Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (nicht vorgeheizt) Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt) Garzeit: etwa 45
Minuten.

Zubereitungszeit: 75 Min.
pro Portion: 677 kcal / 2834 kJ; E28 g, F55g, KH 11 g

2.50 Wirsingeintopf

500 g Rindfleisch Salz

1 kg Wirsing frisch gemahlener Pfeffer
375 g Kartoffeln Kiimmelpulver

40 g Schweineschmalz 750 ml Wasser

2 mittelgrofle Zwiebeln 2 EL gehackte Petersilie
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Fleisch unter flieBendem kaltem Wasser abspiilen, trockentupfen und in Wiirfel schneiden.
Die groben dufleren Blitter des Wirsings entfernen, Wirsing vierteln, den Strunk heraus-
schneiden, Kohl abspiilen, abtropfen lassen und in Streifen schneiden. Kartoffeln schélen,
waschen und in Wiirfel schneiden. Schmalz erhitzen und Fleischwiirfel unter Wenden
schwach darin briaunen lassen. Zwiebeln abziehen, halbieren und in Scheiben schneiden.
Kurz bevor das Fleisch geniigend gebrdunt ist, Zwiebelscheiben hinzufiigen und kurz
miterhitzen. Fleisch mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Wirsing, Kartoffeln und Wasser
hinzufiigen und in etwa 45 Minuten gar schmoren lassen. Den Eintopf abschmecken und
mit Petersilie bestreuen. Tipp: Die Garzeit fiir den Eintopf verkiirzt sich um etwa 25
Minuten, wenn statt des Fleisches kleine Mettwiirste (Rauchenden) verwendet werden.
Zubereitung: Zwiebeln in Schmalz andiinsten, die restlichen Zutaten mit Gewiirzen und
Rauchenden hinzufiigen.

Zubereitungszeit: 70 Min.
pro Portion: 478 kcal / 2003 kJ; E34 g, F25 ¢, KH23 g

2.51 Wirsingeintopf

500 g Schweinegulasch 1 EL Weinessig

750 g Wirsing 1/2 Tasse Weilwein
2 Zwiebeln 1 EL Tomatenketchup
500 g Kartoffeln Salz, Pfeffer

1/2 1 Wasser 2 TL Kiimmel

Die Fleischstiicke von allem Fett befreien, dies klein wiirfeln und im Topf auslassen.
Das Fleisch von allen Seiten kriftig anbraten. Den gesduberten, in Streifen geschnittenen
Kohl zufiigen, gehackte Zwiebelchen dariiberstreuen und mit den geschilten zerkleinerten
Kartoffeln abdecken. Wasser mit Essig, Wein und Ketchup verriihren, mit den Gewiirzen
abschmecken und iiber den Eintopf giefen. Gut verschlieen und dann im Ofen auf unterer
Schiene bei 200 Grad (vorgeheizt) 60 Minuten garen.

590 kcal / 2469 kJ

2.52 Wirsingeintopf

750 g gepokelte Schweinerippchen 2 Zwiebeln,

1 Lorbeerblatt 500 g Kartoffeln
2 Nelken Pfeffer, Salz

2 Pfefferkorner 1 Bd. Petersilie

1 kg Wirsing (geputzt)

Fleisch waschen, mit 1/4 1 Wasser, Lorbeerblatt, Nelken und Pfefferkornern aufkochen.
Zugedeckt bei milder Hitze 40 Minuten kochen. Inzwischen geputzten Wirsing grob
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schneiden. Geschilte Zwiebeln wiirfeln. Kartoffeln schilen. Je nach Grofe halbieren,
vierteln oder ganz lassen. Gewiirze aus dem Topf nehmen. Wirsing, Zwiebeln und Kar-
toffeln reingeben. 50 Minuten garen. Fleisch rausnehmen, von den Knochen 16sen und in
Scheiben schneiden. Wirsing mit Pfeffer und eventuell Salz abschmecken. Beim Anrichten
mit gehackter Petersilie bestreuen und das Fleisch drauflegen.

Zubereitung etwa 100 Min.
pro Port ca.: 500 kcal

2.53 Wirsingeintopf

500 g Rind- oder Lammfleisch (aus der gemahlener Kiimmel oder Kiimmelsamen

Schulter) 750 ml heif3e Gemiisebriihe

2 Zwiebeln 1 kg Wirsing

30 g Schweineschmalz oder 375 g mehligkochende Kartoffeln
3 EL Speisedl 2 EL gehackte Petersilie, evtl.

Salz, Pfeffer

Fleisch mit Kiichenpapier trocken tupfen und in 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Zwiebeln
abziehen, halbieren und in Scheiben schneiden. Ol in einem groBen Topf erhitzen. Die
Fleischwiirfel darin unter Riihren leicht anbraten. Zwiebelscheiben zufiigen und kurz mit-
diinsten. Die Fleischwiirfel mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Gemiisebriihe zugieBen,
zum Kochen bringen und mit Deckel etwa 30 Minuten bei mittlerer Hitze kochen. Inzwi-
schen von dem Wirsing die duBleren welken Blitter entfernen. Wirsing vierteln, abspiilen,
abtropfen lassen, den Strunk herausschneiden und den Wirsing in Streifen schneiden.
Kartoffeln schilen, abspiilen und in Wiirfel schneiden. Nach Beendigung der Kochzeit
Wirsingstreifen und Kartoffelwiirfel zufiigen, wieder zum Kochen bringen und mit Deckel
noch etwa 15 Minuten gar kochen. Eintopf nochmals mit den Gewiirzen abschmecken und
evtl. mit Petersilie bestreut servieren.

Tipp: Fiir 500 g schieres Lammfleisch aus der Schulter benotigt man eine Lammschulter
von etwa 900 g (mit Knochen). Der Eintopf ist gefriergeeignet.

Garzeit: etwa 45 Minuten
Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten
pro Portion: 349 kcal / 1458 kJ; E33 g, F16 g, KH 17 g, BEO

2.54 Wirsingeintopf mit Bohnen

125 g weille Bohnen (Dose) 2 Mohren
2 Lauchzwiebeln 200 g Wirsing
1 Stange Staudensellerie 1 EL Ol

1 Knoblauchzehe 750 ml Gemiisebriihe (Instant)
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1/2 EL Thymian Salz, Pfeffer
3 EL Sonnenblumenkerne

Bohnen abtropfen lassen. Lauchzwiebeln, Sellerie abbrausen, putzen. Beides klein schnei-
den. Knoblauch schilen, hacken. Mohren waschen, schilen, grob wiirfeln. Wirsing putzen,
abbrausen und in grobe Stiicke schneiden.

Zwiebeln, Knoblauch, Sellerie im Ol andiinsten. Briihe angieen. Hilfte des Thymians
zufiigen, ca. 10 Min. Garen. Mohren, Wirsing hineingeben, weitere 5 Min. kocheln lassen.
Sonnenblumenkerne, Bohnen zum Eintopf geben. Mit Salz, Pfeffer und Thymian ab-
schmecken. Dazu passt Vollkornbrot.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 15 Min.

Zubereitung ca. 20 Min.

pro Pers.: 120 kca; E6 g, F7g, KH8 g

2.55 Wirsingeintopf mit Lammfleisch

500 g Lammschulter 80 g durchw. Speck

1 klein. Wirsing 2 EL Butterschmalz

3 Mohren Salz, Pfeffer

200 g Knollensellerie 500 ml Gemiisefond (Glas)
2 Stangen Porree 1 TL Kiimmel

2 Stangen Sellerie 1 TL getr. Majoran

500 g mehlig kochende Kartoffeln 2 EL geh. Petersilie

2 Zwiebeln

Das Lammfleisch abbrausen, trockentupfen und in mundgerechte Wiirfel schneiden. Das
Gemiise waschen, putzen und zerkleinern. Kartoffeln schilen, waschen und wiirfeln. Die
Zwiebeln abziehen, fein hacken. Speck fein wiirfeln. Das Lammfleisch portionsweise in
einem Schmortopf im heilen Butterschmalz rundherum scharf anbraten, herausnehmen
und beiseite stellen. Den Speck im Bratenfett auslassen, die Zwiebeln im Speckfett glasig
diinsten. Gemiise, Kartoffeln und Fleisch zufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Gemiisefond angielen. Kiimmel und Majoran unterziehen. Den Wirsingeintopf zugedeckt
ca. 60 Min. bei geringer Hitze kocheln lassen, bis das Lammfleisch gar ist. In einer
Suppenterrine anrichten und mit der Petersilie bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 60 Min.

Zubereitung ca. 30 Min.

pro Person: 440 kcal; E37 g, F22 g, KH24 g
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2.56 Wirsingeintopf mit Pilzen

1/2 klein. Wirsing 1 klein. Zwiebel

1 gro3. Mohre 1 TL Kriuter der Provence
150 g Egerlinge 1 Lorbeerblatt

300 g Tafelspitz 1/4 TL Kiimmel

1 EL Ol 375 ml Gemiisebriithe

Salz 1/2 Bd. Petersilie

Pfeffer aus der Miihle

Den Wirsing vom Strunk befreien, waschen und in feine Streifen schneiden. Die Mdhre
putzen, schilen und schrig in diinne Scheiben schneiden. Die Egerlinge putzen, abreiben
und je nach GréBe halbieren oder vierteln. Den Tafelspitz waschen, trockentupfen und in
etwa 2 Zentimeter groBe Wiirfel schneiden. Das Ol in einem Topf stark erhitzen und die
Fleischwiirfel darin unter Wenden etwa 5 Minuten braun anbraten. Salzen und pfeffern.
Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Zu den Fleischwiirfeln geben
und hellbraun braten. Wirsing, Mohren und Pilze zum Zwiebelfleisch geben und unter
Riihren 3 Minuten mitbraten. Mit Salz, Pfeffer und Krautern der Provence wiirzen, das
Lorbeerblatt und den Kiimmel dazugeben. Die Gemiisebrithe angieflen und zugedeckt
1 Stunde kocheln lassen. Die Petersilie waschen, trockentupfen und die Blittchen fein
hacken. Den Wirsingeintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit der Petersilie bestreut
servieren.

Wirsing stammt urspriinglich aus den Mittelmeerlédndern und hat praktisch das ganze Jahr
Saison. Der krausblittrige Verwandte des Weillkohls kommt bei uns verstirkt ab September
aus heimischer Ernte auf den Markt: Der Herbst- und Winterwirsing ist besonders kriftig
und wiirzig im Geschmack und fiir diesen Eintopf ideal.

Variante: Fiir eine asiatische Note geben Sie etwas Curry dazu und verwenden statt
Petersilie frisches Koriandergriin. Gut zu wissen: Wirsing sollte in der kalten Jahreszeit auf
dem Speiseplan nicht fehlen, da er viel Vitamin B und C enthilt und reich an Kalzium ist.

Mengenangabe: 2 Personen

2.57 Wirsingeintopf mit Schweinefleisch

50 g Korinthen 500 g Mohren

4 Klein. Apfel (z.B. Cox Orange) 1 EL mittelscharfer Curry

Salz, Pfeffer 2-3 Zwiebeln

11 Briihe 2 EL Rapsol

1 Wirsing 750 g Schweinenacken ohne Knochen

Schweinenacken in nicht zu kleine Wiirfel schneiden und in Rapsol anbraten. Zwiebeln
schilen, in Ringe schneiden und zufiigen. Mit Curry wiirzen. Die Mohren putzen, wiirfeln
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oder in Scheiben schneiden. Wirsing vierteln, den Strunk herausschneiden, Blitter zerklei-
nern und unter Riithren zufiigen. Alles mit Brithe abloschen. Etwas Salz zufiigen und 30
Minuten kochen lassen. Apfel und gewaschene Korinthen zufiigen. 30 Minuten schwach
weiterkochen lassen, mit Salz, Pfeffer und Curry pikant abschmecken.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

2.58 Wirsingkohlsuppe

1 Zwiebel Zitronensaft

300 g Wirsingkohl Salz

40 g Butter oder Margarine Pfeffer

30 g Mehl Muskat

800 ml Gefliigelfond aus dem Glas 30 g Gruyerekise, geraspelt
250 ml Sahne

Zwiebeln pellen, fein wiirfeln. Wirsingkohl putzen und in feine Streifen schneiden. Fett
in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Kohl darin ca. 15 Minuten andiinsten. Mit Mehl
bestduben und kurz anschwitzen. Fond oder Briithe angieen und kochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Zitronensaft wiirzen. Nach beendeter Garzeit die Sahne dazugeben
und die Suppe mit dem Schneidstab piirieren. In vorgewédrmte Suppentassen oder -teller
fiillen und mit Kése bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Vorbereitungszeit ca. 20 Minuten
Kochzeit ca. 20 Minuten

2.59 Wirsinglasagne

1 mittelgrofle Zwiebel 6 EL Butter

2 EL Olivenol 4 EL Mehl

150 g Pfifferlinge oder 1/4 1 Milch

1 klein. Glas Pfifferlinge 2/2 1 Gemiisebriihe

(mit ca. 150 g Abtropfgewicht) 75 g geriebener Gruyere

330 g passierte Tomaten mit Pilzen (Fertig- 150 g Vollmilchjoghurt

produkt) 1 Wirsing (ca. 1 kg)

1 Knoblauchzehe etwas Butter fiir die Form

Salz 250 g Lasagneblitter (ohne Kochen)

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Die Zwiebel schilen und kleinwiirfeln. Das Oliven(6l in einem Topf leicht erhitzen, die
Zwiebel darin glasig werden lassen. Frische Pfifferlinge waschen und putzen; Pfifferlinge
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aus dem Glas abtropfen lassen. Die Pfifferlinge kurz im Topf mit anbraten, dann die
Tomaten dazugeben. Den Knoblauch schilen und dazupressen, die Sauce mit Salz und
Pfeffer wiirzen und bei milder Hitze etwa 10 Min. kécheln. Inzwischen 4 El. der Butter in
einem Topf aufschaumen. Das Mehl dazugeben und unter Rithren goldgelb werden lassen,
dann nach und nach die Milch und die Briithe unterrithren. Den Gruyere unter Riihren
in der Fliissigkeit schmelzen, dann den Joghurt einriihren. Die Sauce abschmecken. Den
Wirsing putzen, waschen 3und halbieren. Eine Hilfte vom Strunk befreien und in feine
Streifen schneiden, die andere Hilfte in vier oder sechs Spalten schneiden, die am Strunk
noch zusammenhingen. Reichlich Wasser aufkochen, die Wirsingspalten darin etwa 4 Min.
vorgaren, herausheben und gut abtropfen lassen. Dann die Wirsingstreifen etwa 2 Mi n.
vorgaren und ebenfalls gut abtropfen lassen. Den Backofen auf 200°C vorheizen. Eine
eckige Auflaufform mit Butter ausstreichen. Eine Schicht Nudelblitter in die Form legen.
Dann etwas Tomatensauce, einige Wirsingstreifen und etwas Késesauce einschichten, Die
Zutaten weiter in dieser Reihenfolge einschichten, dabei mit Késesauce abschlieBen. Die
Wirsingspalten obenauf legen und leicht in die Késesauce driicken, Die restliche Butter
in kleine Stiicke schneiden und darauf legen. Die Form auf der untersten Einschubleiste
in den Ofen schieben und den Auflauf etwa 40 Min. backen. Varianten: Wenn Sie auf
eine Fleischeinlage, wie sie zu klassischen Lasagnegerichten gehort, nicht verzichten
mochten, konnen Sie etwa 400 g gemischtes Hackfleisch zusammen mit Lauchringen
oder Zwiebelwiirfelchen in Olivendl anbraten, mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen und
zusammen mit den iibrigen Zutaten in die Auflaufform schichten. Achten Sie beim Einkauf
darauf, dass die Packung mit den Lasagnenudeln den Aufdruck ohne Kochen’ trigt. Diese
Nudeln wurden vor dem Verpacken bereits vorgegart, nur sie werden allein durch das
Garen im Backofen weich. Andere Lasagnenudeln miissen Sie vor dem Einschichten nach
Packungsanleitung in Salzwasser verkochen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Backzeit: ca. 40 Min.
Arbeitszeit: ca. 50 Min.

je Portion: 530 kcal

2.60 Wirsingschichttopf

1 kg Wirsing frisch gemahlener Pfeffer

600 g Kartoffeln Kiimmelsamen

500 g Kasseler Nacken (ohne Knochen) 250 g Thiiringer Mett

2 klein. Mettwiirste (Rauchenden) 250 ml Weiwein

3-4 Zwiebeln 250 ml Fleischbriihe

40 g Schweineschmalz 1 Becher (150 g) Creme fraiche
Salz 2 EL gehackte Petersilie

Die groben duBleren Blitter des Wirsings entfernen, Wirsing vierteln, den Strunk her-
ausschneiden, Wirsing abspiilen, etwa 2 Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren,
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abtropfen lassen und in Stiicke schneiden. Kartoffeln schilen, waschen und in Scheiben
schneiden. Kasseler unter flieBendem kaltem Wasser abspiilen, trockentupfen und in etwa
1 1/2 cm grofie Wiirfel schneiden. Mettwiirste in Scheiben schneiden. Zwiebeln abziehen
und wiirfeln. Schmalz in einem Topf erhitzen und Zwiebelwiirfel darin andiinsten. 1/4 des
Wirsings hineingeben und mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Kasselerwiirfel darauf
verteilen, 1/3 der Kartoffelscheiben dariibergeben und wiirzen. 1/4 des Kohls darauf
verteilen, mit den Wurstscheiben bedecken, 1/3 der Kartoffelscheiben und 1/4 des Kohls
darauf geben und die einzelnen Schichten wiirzen. Mett in kleine Stiicke zerpfliicken, auf
den Kohl geben, mit den restlichen Kartoffelscheiben und dem restlichen Kohl bedecken
und wiirzen. Wein und Brithe mischen, dariibergiefen, zum Kochen bringen und im
geschlossenen Topf etwa 30 Minuten schmoren lassen. Creme fraiche dariibergeben,
weitere 15 Minuten schmoren lassen und mit Petersilie bestreuen.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit: 75 Min.
pro Portion: 645 kcal / 2705 kJ; E31 g, F41 g, KH?26 g

2.61 Wirsingtopf mit dreierlei Wurst

1 Kalbsbratwurst 250 g Porree

150 g Kabanossi 1 Zwiebel

150 g Fleischwurst 2 EL Ol

500 g Wirsingkohl 500 ml Fleischbriihe
250 g Mohren Salz, Pfeffer

250 g Sellerie

Aus der Bratwurst 10-12 kleine KloBchen in 250 ml kochendes Wasser driicken und ca. 3
Min. ziehen lassen. Kl6Be abtropfen lassen, beiseitestellen. 250 ml Briihe aufheben.
Kabanossi in Scheiben schneiden, Fleischwurst hiduten, zuerst in Scheiben, dann in
Streifen schneiden. Wirsing, Mohren, Sellerie sowie Porree putzen, waschen. Wirsing in
mundgerechte Stiicke, Mohren in Scheiben, Sellerie in Stifte und Porree in ca. 2 cm breite
Ringe teilen. Zwiebel abziehen und feinhacken.

Das Ol in einem hohen Topf erhitzen. FleischkloBchen und Wiirste darin anbraten.
Herausnehmen und beiseitestellen. Die Zwiebel darin andiinsten. Gemiise zufiigen und mit
Fleischbriihe sowie Klochenbriihe auffiillen. Mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Zugedeckt
ca. 20 Min. garen. Die Wurstsorten daruntermischen. Evtl. mit Thymian garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Garen ca.20 Minuten
pro Person ca.: 480 kcal; E29 g, F35g, KH 11 g

2.62 Wirsingtopf mit Mettbéllchen



40 2 EINTOPFE, AUFLAUFE, GRATINS

3 Zwiebeln (mit Knochen; z. B. Brust, Querrippe, Bein-
1 Bd. Suppengriin scheibe)

1 Tomate 400 g Schweinemett

Salz, Pfeffer 1 Ei

2 Lorbeerblitter 1 EL Ol

2 Wacholderbeeren 500 g Kartoffeln

1 TL Pfefferkorner 1-2 Mohren

1.2-1.5 kg Suppenfleisch 1 Wirsing (ca. 1 kg)

2 Zwiebeln mit Schale halbieren. Auf der Schnittfliche in einem groBen Topf kriftig
anrosten. Suppengriin schilen bzw. putzen, waschen und in Stiicke schneiden. Tomate
waschen und halbieren.

Ca. 1 3/4 1 Wasser zur Zwiebel in den Topf gieBen. 1 EL Salz, Lorbeer, Wacholder,
Pfefferkorner, Suppengriin und Tomate zufiigen, aufkochen. Fleisch waschen und darin 1
1/2-1 3 /4 Stunden kocheln. Den Schaum zwischendurch abschpfen.

1 Zwiebel schilen und fein hacken. Mit Mett und Ei verkneten. Mit Pfeffer wiirzen. Zu
kleinen Billchen formen. Im heiBen Ol rundherum 5-8 Minuten braten, herausnehmen.
Kartoffeln und Mohren schilen, waschen. Kartoffeln in Scheiben, Mdhren in Stiicke
schneiden. Wirsing putzen, vierteln, waschen und den Strunk herausschneiden. Kohl in
feine Streifen schneiden.

Fleisch herausnehmen. Die Briihe durchsieben und aufkochen. Kartoffeln, Mohren und
Kohl darin zugedeckt ca. 15 Minuten garen. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fleisch klein schneiden und mit den Mettbillchen wieder in die Suppe geben.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit Ca. 2 Std.
pro Portion ca.: 570 kcal; E44 g, F37 g, KH 12 g

2.63 Wirz-Apfel-Topf

1 EL Bratbutter 2 Apfel (z. B. Cravensteiner), in Achteln

2 Zwiebeln, in Schnitzchen 1 TL Salz

500 g fest kochende Kartoffeln, in Schnitz- wenig Pfeffer

chen 1 EL Bratbutter

3 dl Fleischbouillon 4 Ziegen-Trockenwiirste (je ca. 100 g), in
2 dl Rahm Rugeli

500 g Wirz, in feinen Streifen 2 TL Kiimmel

Bratbutter warm werden lassen. Zwiebeln anddmpfen, Kartoffeln ca. 2.Min. mitdimpfen.
Bouillon und Rahm dazugiessen, zugedeckt ca. 12 Min kocheln. Wirz und Apfel beigeben,
offen ca. 10 Min. kdcheln, wiirzen. Bratbutter in einer Bratpfanne heifl werden lassen. Hitze
reduzieren, Wurstrugeli und Kiimmel ca. 1 Min. braten. Hinweis: Ziegen-Trockenwiirste
sind luftgetrocknete Wiirste, eine Schweizer Spezialitit. Statt Ziegen- Trockenwiirste
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Landjiger verwenden.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
pro Person: 892 kcal; E32 g, F71 g, KH31 g
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3 Fischgerichte, Meeresfriichte

3.1 Badische Forellenkrautwickel

125 g halbgesalzene Butter Pfeffer

1/4 1 WeiBwein Salz

etwas Butter 2 Eier

2 Schalotten 250 g Forellenfilet
2 EL Sahne 1 Wirsingkopf

Die Wirsingblitter kurz im kochenden Wasser blanchieren. Das Forellenfilet zusammen
mit Eiern, Gewlirzen und Sahne im Mixer piirieren, bis eine feine, glatte Masse entsteht.
Die Masse aus dem Mixer auf die Wirsingblitter geben und fest einrollen. Eine Pfanne
ausbuttern und die Forellenkrautwickel im vorgeheizten Ofen bei 220°C ca. 15 Minuten
garen. Fiir die SoB3e die gehackten Schalotten in etwas Butter andiinsten, mit dem Weilwein
auffiillen und bis zur Hilfte einkochen lassen. Frische Sahne hinzugeben, nach und nach
die halbgesalzene Butter einrithren. Zum Schluss mit einem Schneebesen glattrithren. Zum
Anrichten die Sofe iiber die Krautwickel giefen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

3.2 Blitterteigrolle mit Wirsing-Lachs-Fiillung

1 Pkg. TK-Blitterteig, (450 g) Muskatnuf3, abger.

1 Kopf Wirsingkohl (ca. 750 g) 800 g Lachsfilet

1 Zwiebel, mittelgr. 1 Limette, Saft und Schale
2 EL Butter oder Margarine 1 Ei

Salz 1/2 B. Sahne (100 g)
Pfeffer, weiller 1 EL Meerrettich (Glas)

Blitterteig auftauen. Kohl putzen, waschen, in Streifen schneiden. Zwiebel schilen,
wiirfeln. Beides in Fett auf 2 oder Automatik- Kochstelle 4-5 andiinsten. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. 1/4 1 Wasser zugeben. 10 Min. auf 1 garen. Lachsfilet waschen, mit
3 EL Limettensaft betrdufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen. 375 g Teig iibereinanderlegen,
ausrollen (30 x 30 cm). Wirsing abtropfen lassen, die Hilfte auf den Blitterteig geben.
Lachsfilet und restlichen Kohl darauf geben. Ei trennen. Teigrinder mit Eiwei3 bestreichen.
Teig tiber die Fiillung legen, Rénder gut festdriicken. Rest Blétterteig ausrollen, Figuren
ausstechen, auf den Teig kleben. Mit Eigelb bestreichen, backen.

Schaltung: 170 - 190°, 1. Schiebeleiste v.u. 160 - 180°, Umluftbackofen ca. 45 Min.
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Sahne halbsteif schlagen, mit Limettensaft und Meerrettich abschmecken. Mit Limetten-
schale garnieren, zur Lachsrolle servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.3 Dorschfilet auf Wirsing in KiimmelsoBe

750 g Wirsing 1 Eigelb

80 g Butter weiller Pfeffer, frisch gemahlen

Salz 750 g Dorschfilet

1 TL Kiimmel 2 EL Zitronensaft

250 ml Sahne 1 EL Semmelbrosel

2 EL weiBer Soflenbinder 1 EL Zitronenschale, fein abgeriebene

Wirsing waschen, in schmalen Streifen vom Strunk schneiden. In 30 g Butter andiinsten,
mit Salz und Kiimmel wiirzen. 1/2 Tasse Wasser zufiigen und zugedeckt 20 Min. diinsten,
dann ohne Deckel die Fliissigkeit ganz einkochen lassen.

Inzwischen die Sahne in einem Topf ohne Deckel leicht cremig einkochen. Mit dem
Soflenbinder aufkochen und binden, dann vom Herd nehmen und das Eigelb unterriihren.
Mit dem Wirsing mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alles in eine ofenfeste
flache Form fiillen.

Das Dorschfilet in 4 Stiicke schneiden, mit Salz und Zitronensaft wiirzen. Die restliche
Butter in einer Pfanne zerlassen, die Fischstiicke von beiden Seiten darin kurz anbraten,
aus der Pfanne nehmen und auf den Wirsing legen.

Die Semmelbrosel unter die Butter riithren, 16ffelweise iiber dem Fisch verteilen. Im
vorgeheizten Herd (mittlere Schiene) bei 200°C 25 Min. garen.

Mit Zitronenschale bestreut servieren.

Dazu passen Schnittlauchkartoffeln.

3.4 Dorschfilet mit Kartoffelkruste auf Wirsinggemiise

Fischfilets: Wirsinggemiise:
4 Dorschfilets (a 200 g) 50 g Riucherspeck, gewiirfelt
Zitronensaft 1 Zwiebel, fein gewiirfelt
Worcestersof3e 800 g Wirsing, in Streifen
Salz 100 ml WeiBwein
Pfeffer 100 ml Orangensaft
Kartoffelkruste: 1 Prise Zucker
4 mittelgrofle Kartoffeln Sauce:
1 Ei, Muskat 2 Schalotten, geachtelt

1 EL Butter
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400 g Tomaten, gewiirfelt Aufserdem:
1/8 1 Prosecco Mehl zum Wenden
1/4 1 Sahne Butterschmalz zum Braten

1 EL edelsiiles Paprikapulver

Dorschfilets mit Zitronensaft und Worcestersoe betrdufeln, salzen, pfeffern und im
Kiihlschrank ca. 15 Min. ziehen lassen.

Dann in Mehl wenden und auf die Arbeitsfliche legen.

Kartoffeln schélen, waschen, trockentupfen und grob raspeln. In ein sauberes Kiichentuch
geben und gut ausdriicken.

Kartoffelraspel mit dem Ei mischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Kartoffelmasse gleichmifBig auf den Dorschfilets verteilen und andriicken. Dorschfilets
in heifem Butterschmalz erst auf der Unterseite anbraten. AnschlieBend wenden und die
Kartoffelkruste goldgelb braten.

Fiir das Wirsinggemiise Speck auslassen. Zwiebel mit dem Wirsing unter Riihren mitbraten.
Wein und Saft angieen, mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen und ca. 5 Min. garen.
Den Wirsing zugedeckt bissfest garen.

Fir die Sauce Schalotten in der heilen Butter andiinsten. Tomaten kurz mitdiinsten.
Prosecco und Sahne angiefen, Paprikapulver einrithren und die Sauce bei starker Hitze
einreduzieren lassen.

Wirsinggemiise, Dorschfilets und Sauce anrichten und alles nach Wunsch mit Kriutern
garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit ca. 50 Min.
Wartezeit ca. 15 Min.

Pro Portion ca.: 691 kcal

3.5 Gratinierte Wirsing-Rollchen

12 Wirsingblitter 1 EL Butter

Salz 1 EL Mehl

1 Zwiebel 250 ml Milch

600 g Kartoffeln 250 ml Gemiisebriihe
2 EL Ol 2 EL Senf

Pfeffer 100 g ger. Gouda
Majoran 600 g Seelachsfilet

2 Eigelb

Wirsingblétter putzen, abbrausen und in Salzwasser ca. 5 Min. blanchieren. Herausnehmen,
abschrecken und abtropfen lassen. Zwiebel abziehen, hacken. Kartoffeln schilen, waschen
und reiben. Beides im Ol ca. 5 Min. diinsten. Mit Salz, Pfeffer, 1 TL Majoran wiirzen.
Etwas abkiihlen lassen. Eigelbe unterziehen.
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Butter in einem Topf zerlassen und das Mehl darin anschwitzen. Unter stindigem Riihren
die Milch angiefen. Briihe zufiigen und einmal aufkochen. Sof3e mit Senf, Salz und Pfeffer
wiirzen. 70 g geriebenen Gouda unterriihren.

Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Fisch abbrausen, trocken tupfen und
wiirfeln. Mit der Kartoffelmasse vermengen. Je 2 Wirsingblitter tiberlappend nebenein-
ander legen und die Fiillung darauf verteilen. Wirsing aufrollen und in eine Auflaufform
geben. Sof3e angieBen und iibrigen Kése aufstreuen. Im Ofen ca. 30 Min. backen.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 30 Min.

Zubereitungszeit ca. 35 Min.

pro Person ca.: 460 kcal; E47 g, F17 g, KH30 g

3.6 Lachs frisch auf Wirsing

Zutaten 50 g Creme fraiche
600 g Lachsfilet 1 Bd. Schnittlauch
1 Mittelgr. Wirsing Speck
250 ml Fischfond 1 Zwiebel
250 ml Sahne

Wirsingblitter ohne Strunk in feine Streifen schneiden, in kochendem Wasser mit etwas
Salz blanchieren. Speck und Zwiebeln wiirfeln, in einer Pfanne glasig werden lassen,
den balancierten Wirsing mit Salz, Pfeffer und Muskat kurz aufwallen lassen. Lachsfilet
von beiden Seiten anbraten und bei geringer Hitze von beiden Seiten 3-4 Minuten unter
einem Deckel garen. Fiir die Sof3e den Fischfond heifl werden lassen, Sahne zugeben, mit
2 Tl Mondamin binden, Créme fraiche zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zuletzt
den klein geschnittenen Schnittlauch unterziehen. Man gibt zuerst die Wirsingstreifen auf
die Teller, richtet darauf den Lachs an und gieit die Sofle auf das Gericht. Dazu gibt es
Kartoffeln, die in der Pfanne geschwenkt werden, in der der Lachs zubereitet wurde.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.7 Lachsfilet mit Wirsing

1.6 kg Wirsing 1 unbeh. Zitrone, abger. Schale und Saft
3 EL Sonnenblumendl 250 ml Gemiisebriihe

Salz 150 ml fettarme Milch

Pfeffer 1 kg Lachsfilets

Den Wirsing putzen, lings vierteln vom Strunk befreien, quer in Streifen schneiden.
Waschen, abtropfen lassen, im heiflen Ol andiinsten, mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale
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wiirzen.

Briihe und Milch dazugieBen, Wirsing bei schwacher Hitze ca. 15 Min. diinsten. Mit der
Hilfte des Zitronensaftes, Salz und Pfeffer abschmecken.

Lachsfilets abbrausen, trockentupfen und in Portionsstiicke teilen. Mit dem iibrigen Zitro-
nensaft betrdufeln. In einem weiten Topf ca. 2 1 Wasser aufkochen, den Lachs hineingeben
und ca. 8 Min. bei schwacher Hitze gar ziehen lassen. Abtropfen lassen und mit Salz sowie
Pfeffer wiirzen. Mit dem Wirsing servieren. Evtl. alles mit Krdutern und Zitronenschale
garnieren. Dazu passen Kartoffeln.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 40 Min.
pro Person: 445 kcal; E47 g, F23 g, KH 11 g

3.8 Ostseedorsch im Wirsingmantel

1 Wirsingkohl 250 ml Gemiisebriihe
800 g Dorschfilet 1 Ei

100 g Créme fraiche 100 m1 O1

100 g Senf 1 Zitrone, Saft von
150 ml Weiflwein Salz, Weiller Pfeffer

Den Kohl putzen und 16 Blitter abtrennen. Die starken Mittelrippen herausschneiden,
die Blitter in kochendem Salzwasser 5 min blanchieren und anschlieBend in Eiswasser
abschrecken. Die Dorschfilets waschen, grob klein schneiden und mit dem Zitronensaft,
der Créme fraiche, dem Ei und der halben Menge Senf piirieren. Dann mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Jeweils 3-4 Kohlblitter aneinanderlegen und mit Fischfarce bedecken. Die
Blitter seitlich einschlagen und zu Rouladen aufrollen. Die Rouladen in Ol von allen
Seiten kurz anbraten, rausnehmen und den restlichen kleingeschnittenen Wirsingkohl
anschmoren. Anschliefend mit der Gemiisebriihe auffiillen, den Wein mit dem restlichen
Senf mischen und ebenfalls dazugeben. Die Rouladen in den Fond legen und 20 min im
Ofen garen. Die Rouladen herausnehmen, den Fond im Mixer piirieren und durch ein Sieb
streichen. Nochmals abschmecken und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

3.9 Pfannenfisch auf Wirsing

125 g Zwiebeln 250 g Créme double
4 grof. Kartoffeln, junge (ca. 700 g) 600 g Wirsingkohl
80 g Butterschmalz 1 Bd. Schnittlauch
125 g Butter Pfeffer, weiller

5 EL Senf, mittelscharfer Salz

250 g Steinbuttfilet
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Zwiebeln pellen und fein wiirfeln. Kartoffeln sorgfiltig abschrubben, in Salzwasser ca. 12
Minuten vorgaren, dann abgiefen. Von jeder Kartoffel an einer Lingsseite die Rundung
wegschneiden, dann jede Kartoffel lings in 4 Scheiben schneiden. Die Kartoffelscheiben
im heiflen Butterschmalz von jeder Seite goldbraun braten und auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Die Zwiebel wiirfeln in wenig Butter glasig diinsten. Abgekiihlt mit 4 EL Senf
vermischen. Steinbuttfilet waschen, trocknen und in 12 kleine Scheiben schneiden. Die
4 Kartoffeln mit der Senf-Zwiebel-Mischung und den Fischscheiben wieder zusam-
mensetzen, die oberste Kartoffelscheibe mit der Schnittfliche nach oben. Die gefillten
Kartoffeln in eine gefettete feuerfeste Form setzen und im Gasbackofen backen. Den
geputzten Wirsing vierteln, in feine Streifen schneiden und kurz abspiilen. Creme double
in einem groBen Topf erhitzen, den abgetropften Kohl dazugeben, wiirzen und 10 Minuten
diinsten. Die restliche Butter braunen und mit Senf verrithren. Zum Servieren den K ohl
auf vorgewirmten Tellern anrichten, je eine Kartoffel daraufsetzen, mit der Senfbutter
begieen und mit Schnittlauch bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Vorbereitungszeit ca. 45 Minuten
Backen Stufe 4 (220°C)
Backzeit: ca. 20 Minuten

3.10 Rotbarschfilet mit Balsamico-Wirsing

1 Wirsing (ca. 700 g) 12 schwarze Oliven ohne Stein (Glas)
Salz 4 Rotbarschfilets mit Haut,

1/2 rote Chilischote ohne Griiten (a ca. 150 g)

1 Knoblauchzehe 1/2 TL Fenchelsamen

8 EL Olivendl 1 EL abger. Schale einer Bio-Orange
Pfefter 3 EL Balsamicoessig

Wirsing putzen, dabei den Strunk entfernen. Dicke Blattrippen flach schneiden. Kohlblitter
waschen, abtropfen lassen und zerteilen. Ca. 4 Min. in kochendem Salzwasser blanchieren
(garen), aus dem Wasser heben, kalt abschrecken und gut abtropfen lassen. Wirsingstiicke
gut ausdriicken.

Chilischote ldngs halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Knoblauch abziehen, fein
hacken.

Wirsing in 5 EL Olivendl braten, bis er leicht gebrdunt ist. Salzen und pfeffern. Chili und
Oliven untermischen, kurz mitdiinsten.

Rotbarschfilets abbrausen, trocken tupfen, salzen, pfeffern und auf der Hautseite 4 Min. im
restlichen heien Ol bei starker Hitze braten. Fisch dabei mit einem Pfannenwender leicht
platt driicken. Filets wenden. Fenchelsamen, Orangenschale und Knoblauch ins Bratol
geben und alles 1 Min. weitergaren.

Balsamicoessig iiber den Wirsing trdufeln, alles gut vermengen. Mit Salz, Pfeffer wiirzig
abschmecken und mit den Rotbarschfilets servieren. Dazu schmeckt Reis.
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Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 40 Min.
pro Person ca.: 360 kcal; E31 g, F15g, KH44 g

3.11 Smutjes Wirsingrollen

300 g Merlan- oder Schellfischfilet weiler Pfeffer aus der Miihle

1 EL Zitronensaft Holland-Butter fiir die Form

16 groB3. Wirsingblitter 250 g passierte Tomaten (Fertigprodukt)
Salz 100 g siiBe Sahne

2 klein. Zwiebeln 6 grof. Basilikumblitter

250 g kleine Champignons 1 Prise Zucker

1 Fleischtomate 100 g Holland-Schnittkése mit Brennnessel,
50 g Holland-Butter in 2 Scheiben

100 g Holland-Gouda, alt

Merlanfilet abspiilen, trockentupfen, mit Zitronensaft bestrichen kiihl stellen.
Wirsingblitter in reichlich Salzwasser etwa 2 Minuten blanchieren, mit einem Schaumloffel
herausheben, in kaltem Wasser abschrecken, abtropfen lassen und auf einem Kiichentuch
ausbreiten. Fisch in kleine Wiirfel schneiden. Im Wirsingwasser etwa 5 Minuten ziehen,
nicht kochen lassen. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Champignons putzen und in Scheiben schneiden.
Tomate iiberbriihen, hiuten, entkernen und das Fruchtfleisch hacken. 25 g Butter erhitzen,
Wiirfel von einer Zwiebel darin glasig werden lassen. Pilze zufiigen und etwa 2 Minuten
Mitbraten. Kise reiben, mit Fisch- und Tomatenwiirfeln unter die Pilze heben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und als Fiillung in der Mitte von je zwei sich leicht iiberlappenden
Wirsingblittern verteilen.

Wirsingblitter seitlich iiber die Fiillung schlagen, dann wie Rouladen aufrollen und mit der
’Nahtseite’ nach unten in eine gut gebutterte, flache feuerfeste Form legen. Fiir die Sauce
restliche Butter erhitzen, die iibrigen Zwiebelwiirfel darin glasig werden lassen.

Passierte Tomaten und Sahne zufiigen und kurz durchkocheln lassen. Basilikumblétter
abspiilen, trockentupfen und feinstreifig schneiden. In die Sauce geben. Sauce mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen und iiber die Wirsingrollen giefen.

Késescheiben in je 4 Streifen schneiden und jede Wirsingrolle mit einem Kisestreifen
belegen. Im vorgeheizten Ofen bei 200°C etwa 12 Minuten iiberbacken, bis der Kése zart
gebriunt ist.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.12 Wirsing-Fisch-Roulade
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750 g Wirsing 200 ml Gemiisefond

4 Scheib. Seelachsfilet (800 g) 150 g Krabben

Zitronensaft 2 EL Kriuter-Creme fraiche
Salz 2 EL Weillwein

5 Scheib. durchwachsener Speck (200 g) frisch gemahlener Pfeffer

Die groben #dufleren Blitter des Wirsings entfernen, restliche Blitter abtrennen, dicke
Blattrippen herausschneiden. Blitter waschen, blanchieren und in Eiswasser abschrecken.
Fischfilet unter flieBendem kaltem Wasser abspiilen, trockentupfen, mit Zitronensaft
betrdufeln, wieder abtupfen und salzen. Jedes Filet auf 2 Wirsingblitter legen, mit jeweils
1 Speckscheibe belegen und in die Blitter einrollen. Mit Kiichengarn umwickeln. Die
restliche Speckscheibe in Wiirfel schneiden und auslassen. Rouladen darin anbraten,
mit Gemiisefond abloschen, etwa 15 Minuten garen. Rouladen aus dem Topf nehmen,
Garn entfernen und warm stellen. Bratensatz durch ein Sieb geben, Krabben und Creme
fraiche einriihren und erhitzen. Mit Wein, Pfeffer und Salz abschmecken. Die Sauce zu den
Rouladen servieren. Beilage: Bratkartoffeln.

Zubereitungszeit: 35 Min.
pro Portion: 612 kcal / 2562 kJ; E53 g, F37¢g,KH7 g

3.13 Wirsing-Lachs-Piackchen

1 groB3. Wirsing 1/4 1 trockener Weiwein

Salz 1 TL Gemiisebriihe

Pfefter 150 g Tiefsee-Krabbenfleisch (Shrimps)

1 Bd. Dill 1/2 Wiirfel (ca. 25 g) Krebs-Suppen-Paste
500 g Lachsfilet (ohne Haut) 150 g Schlagsahne

1 klein. Zwiebel Holzspiechen

2EL Ol

Wirsing putzen, ca. 8 grofle Blitter ablosen und waschen (Rest Kohl anderweitig verwen-
den). Blitter in kochendem Salzwasser 3-4 Minuten blanchieren. Abschrecken und trocken
tupfen. Dicke Blattrippen flach schneiden.

Dill waschen, fein schneiden. Lachs waschen, trocken tupfen und quer in ca. 8 gleich
grofe Stiicke schneiden. Jeweils in die Mitte der Wirsingblitter legen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit Dill bestreuen. Blitter zur Mitte hin einschlagen, aufrollen und feststecken.
Zwiebel schilen, fein wiirfeln. Ol im Briter erhitzen. Wirsing-Pickchen darin rundherum
anbraten. Zwiebel kurz mitbraten. Wein, knapp 1/4 1 Wasser und Briihe zufiigen. Aufko-
chen und zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten schmoren.

Shrimps abspiilen, abtropfen lassen. Wirsing-Packchenwarm stellen. Krebs-Suppen-Paste,
Sahne und Shrimps in den Sud rithren, aufkochen und ca. 5 Minuten kécheln. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Alles anrichten.

Dazu schmeckt Butterreis. Getrink: kithler Weilwein.
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Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Std.
pro Portion ca.: 550 kcal; E35 g, F37g, KHG6¢g

3.14 Wirsing-Lachs-Rouladen

1.5 kg Wirsing 2 EL Zitronensaft

2 1 Wasser Salz

Salz Pfeffer

20 g Butter 2 EL milder Senf

1 Zitrone (abgeriebene Schale von) 20 g Butter

Salz 1/4 1 Gemiisebriihe
Pfeffer 100 g Créme fraiche
600 g Lachsfilet etwas Fix-SoBenbinder

Vom Wirsing 12 duflere Blitter ablosen. Wasser mit Salz ankochen und die Blitter darin 5
Minuten blanchieren. Abtropfen lassen. Restlichen Wirsing in diinne Streifen schneiden.
Butter erhitzen, Wirsingstreifen mit Zitronenschale darin 10 Minuten diinsten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Lachsfilet in vier Stiicke teilen und mit Zitronensaft sduern. Je
drei Wirsingblitter tiberlappend aneinanderlegen. Die Hilfte der Wirsingstreifen darauf
verteilen. Fisch von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer Wiirzen und auf den Wirsing legen.
Oberseite des Fisches mit Senf bestreichen und mit restlichen Wirsingstreifen belegen. Zu
Rouladen aufrollen, mit Holzstdbchen feststecken. Butter erhitzen und Rouladen darin 15
Minuten diinsten. Auf einer Platte anrichten und warm stellen. Brithe und Créme fraiche
zum Rouladenfond geben, aufkochen und mit Solenbinder binden. Sof3e abschmecken und
iiber die Rouladen geben. Beilage: Kartoffelplidtzchen.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.15 Wirsing-Pickchen mit Lachsfiillung

16 groB3. Wirsingkohlblitter 1 Ei

Salz 4 EL Creme fraiche

500 g Lachsfilet 2 EL Semmelbrosel

2 EL Zitronensaft weiler Pfeffer aus der Miihle
4 Schalotten 1 Msp. gemahlener Koriander
40 g Butter 100 ml Gemiisefond

2 junge Mohren 2 TL rosa Pfefferkorner

Wirsingblétter abbrausen, in reichlich Salzwasser 3-4 Min. blanchieren, in Eiswasser
abschrecken, abtropfen lassen und je 2 leicht tiberlappend auf Kiichentiicher legen. Das
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Lachsfilet abbrausen, trockentupfen, in ca. 2 cm grofle Wiirfel teilen und mit Zitronensaft
betrdufeln. Die Schalotten abziehen, wiirfeln, in 10 g Butter glasig diinsten. Die Lachs-
wiirfel zufiigen und etwas Farbe annehmen lassen. In eine Schiissel geben und mit einer
Gabel zerdriicken. MOhren waschen, schilen und sehr klein wiirfeln. Hilfte beiseite stellen.
Den Rest mit Ei, 1 EL Creme fraiche und Semmelbroseln sowie Lachs zu einer Farce
vermengen. Mit Salz, Pfeffer sowie Koriander abschmecken und portionsweise auf die
Wirsingblitter geben. Die Blitter zu Pickchen zusammenklappen und mit Kiichengarn iiber
Kreuz zusammenbinden. Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Eine feuerfeste
Form mit etwas Butter fetten, die Wirsingpickchen hineinsetzen. Ubrige Mohrenwiirfel
in die Zwischenrdume streuen und restliche Creme fraiche sowie iibrige Butter in kleinen
Flocken iiber den Pickchen verteilen. Den Gemiisefond angiefen und die Pickchen ca.
30 Min. garen. Vorm Servieren mit rosa Pfefferkdrnern bestreuen und nach Belieben mit
Zitronenspalten anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

Garzeit: ca. 30 Minuten

pro Person ca.: 500 kcal; E30 g, F36 g, KH 14 g
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4 Fleischgerichte, Innereien

4.1 Bratwurstschnecke auf Weissbierkiimmelsauce, Wirsingkohl und Servi-

ettenknodel
100 g Butter 100 g Butter
1200 g Bratwurstschnecken, a 120 g 12 Brétchen, altbacken
800 ml Gefliigelfond, aus Instantpulver 500 ml Milch, 1,5 %
60 g Bratensauce, dunkel, pastos 5 Eier (M)
100 ml Sahne, 30 % 100 g Mehl, Typ 405
200 ml Bier, dunkel 100 g Bauchspeck, gerduchert
2500 g Wirsing, frisch 1 Bd. Petersilie
2000 g Mohren 10 Stk. Gewiirzpauschale
100 g Bauchspeck, gerduchert (Salz, Pfeffer, Kiimmel, Zucker)
200 g Zwiebeln

Butter in einer Pfanne auslassen und Bratwurstschnecken von beiden Seiten anbraten. Im
vorgeheizten Backofen bei 120 °C ca. 15 Minuten garen. Gefliigelfond erhitzen. Braten-
paste einriihren und aufkochen, mit Sahne, Bier, Kiimmel abrunden und mit Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen. Wirsing putzen und in diinne Streifen schneiden. Mohren putzen und
in schrige Scheiben schneiden. Bauchspeck in feine Wiirfel schneiden. Zwiebeln putzen
und in feine Wiirfel schneiden. Butter in einem Kochtopf auslassen und Bauchspeck und
Zwiebeln darin anschwitzen. Mohrenscheiben hinzugeben und anschwitzen, anschlieBend
Wirsing hinzugeben und mit anschwitzen, evtl. ab und zu mit etwas Wasser angief3en.
Kohlgemiise mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Brotchen in Wiirfel schneiden,
Milch und Eier verquirlen, tiber die Brotchen giefen, durchziehen lassen. Etwas Salz
zugeben. Danach so viel Mehl zugeben, dass der Teig zusammen hilt. Bauchspeck in
feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne auslassen. Petersilie waschen und fein hacken.
Bauchspeck und Petersilie zu dem Klofteig geben und unterarbeiten. Eine Serviette in
kaltes Wasser tauchen, ausdriicken und KloBteig als langen Knodel locker in die Serviette
binden. 30 Min. in gesalzenem, siedendem Wasser vorsichtig ziehen lassen. Vor dem
Anrichten die Serviette 6ffnen, Knodel in gleichmiBige, fingerdicke Scheiben schneiden.
Anrichtehinweis: Gemiise anrichten. darauf die Bratwurstschnecke platzieren, mit Sauce
nappieren und zwei Scheiben Serviettenknddeln anlegen.

Mengenangabe: 10
je Portion: 779 kcal

4.2 Entrecotes im griinen Kleid
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1 EL Ol oder Bratbutter KLEID

2 Entrecdtes zu je 200 g wenig Salz 8 groB3. oder

Pfeffer aus der Miihle 12-16 klein. Wirzblitter, zusétzlich

FULLUNG 4 grofle, schone Wirzblitter fiir die Garni-
tur

1 TL Margarine oder Butter
30 g getrocknete Morcheln,
einige Stunden in kaltem Wasser einge-

2 1 Salzwasser
8 Tranchen Rohschinken
evtl. Kiichenschnur

weicht,
abgetropft, SAUCE
4 fiir die Garnitur beiseite gestellt, 2 dl Fleischbouillon
Rest gehackt 3 EL Madeira oder WeiBlwein
1 klein. Zwiebel, gehackt 50 g Margarine oder Butter, kalt; oder
1 Knoblauchzehe, gepresst 1/2 Teeloffel Maizena, angeriihrt
1 Scheib. Brot (ca. 15 g), gehackt wenig Zitronensaft
2 EL Weillwein oder Wasser wenig Salz
wenig Salz Cayennepfeffer
Pfeffer einige Kerbelblittchen, zur Garnitur

Entrecotes: Ol oder Bratbutter in der Bratpfanne heif werden lassen. Entrecotes halbieren,
wiirzen. Wihrend 1 Minute rundum anbraten, auf ein Tortengitter legen, auskiihlen.
Fiillung: Margarine oder Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Alle Zutaten bis und
mit Brot beigeben, dimpfen. Fliissigkeit zugeben, einkochen, wiirzen.

Kleid: Wirzblitter 3 Minuten im Salzwasser blanchieren, herausnehmen, in kaltem Wasser
abschrecken, gut abtropfen. Die Wirzblitter fiir die Garnitur zur Seite stellen. Die restlichen
Blatter so ausbreiten, dass jeweils 2 grole oder 3-4 kleine Blétter iibereinanderlappen.
Packli formen: Auf je 2 Wirzblitter (oder 3-4 kleine) 2 Tranchen Rohschinken gekreuzt
legen, darauf - der GroBe des Fleisches entsprechend - 1/4 der Fiillung verteilen. Fleisch
darauflegen, mit dem Rohschinken und den Wirzblittern umwickeln, mit der Verschluss-
stelle nach unten in eine ofenfeste Form legen. Die Bouillon fiir die Sofle dazugiefen.
Garen: Zum Rosmarinkartoffel-Gratin (siehe Rezept) geben, ca. 40 Minuten in der Mitte
des auf 120 Grad vorgeheizten Ofens garen (Temperatur mit dem Backofenthermometer
kontrollieren).

Hinweis: Werden die Péckli knappe 40 Minuten gegart, so ist das Fleisch noch rosa. Bei
langerer Garzeit ist das Fleisch entsprechend stirker durchgegart.

Sofle: Die Bouillon aus der Form in ein Pfannchen gieen. Madeira oder Weilwein dazu-
geben, aufkochen. Mit der kalten Margarine oder Butter oder dem angeriihrten Maizena
binden, wiirzen.

Servieren: Die zur Seite gestellten Wirzblitter auf vorgewidrmte Teller verteilen. Die
Entrecotepéckli halbieren, darauflegen, evtl. Kiichenschnur vorher entfernen. Mit Morcheln
und Kerbelblittchen garnieren. Sofle separat dazu servieren oder iiber das Fleisch gie3en.
Tipp: Anstelle von Entrecodtes konnen gut gelagerte Rindshiiftsteaks verwendet werden.
Mikrowelle: Morcheln in wenig kaltes Wasser geben. Aufkochen: offen ca. 2 Min./600
W, Standzeit: 5 Min. Fiir die Fiillung alle Zutaten bis und mit Brot in eine kleine Schiissel
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geben. Diampfen: offen 3 Min./600 W. Abloschen, gut umriihren. Pickli garen: zugedeckt
5 Min./ 600 W, 8 Min./300 W.

Lisst sich im voraus erledigen: Die Entrecotes konnen bis und mit *Péickli formen’ einige
Stunden im voraus zubereitet werden. Ohne Bouillon in der Gratinform mit Klarsichtfolie
zugedeckt im Kiihlschrank aufbewahren. Die Garzeit erhoht sich um 5-10 Minuten.

Mengenangabe: 4 Personen

4.3 Filet mit Wirsing

600 g Wirsing 250 ml Milch

1 Zwiebel 1 kg mehlig kochende Kartoffeln
60 g Butter 2 Eier

1 TL Kurkuma 500 g Schweinefilet

Muskat 2 EL Ol

Salz 1 Schalotte

Pfeffer 200 g Steinpilze

200 ml Sahne 80 ml Sherry

Wirsing putzen, waschen und in Streifen teilen. Zwiebel abziehen, hacken und in 30 g
Butter diinsten. Kohl, Kurkuma, Muskat, Salz, Pfeffer, 50 ml Sahne sowie 200 ml Milch
zufligen. Ca. 7 Min. garen.

Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Kartoffeln waschen und ca. 20 Min.
in Salzwasser garen. Abgieen, pellen, zerstampfen. Mit Eiern, 30 g Butter, 50 ml Milch,
Salz, Pfeffer und Muskat verriihren. Mit einem Spritzbeutel als Rosetten auf ein gefettetes
Blech spritzen, ca. 10 Min. backen.

Filet abbrausen, trockentupfen, in Scheiben teilen. Im Ol je Seite ca. 2 Min. garen.
Herausnehmen, salzen und pfeffern. Schalotte abziehen, hacken. Pilze putzen, in Scheiben
teilen. Beides im Bratfett andiinsten. Sherry, 150 ml Sahne angiefen, simig kocheln. Evtl.
mit Thymian bestreut servieren.

Menii: Kiirbissuppe, Feldsalat mit Apfel, Filet mit Wirsing, Obst mit Zabaione

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 55 Min.
Pro Person: 725 kcal; E44 g, F41 g, KH39 g

4.4 Fleischpflanzerl auf Wirsingstreifen mit Schinkensofe

8 Blitter Wirsing 500 g gemischtes Hackfleisch
Petersilie Majoran
2 Knoblauchzehen 6 EL Rapsol

2 Schalotten 100 g Butter
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Muskat 2 Tomaten

200 ml Sahne Jodsalz, Pfeffer
1/41Milch 2 Eier

12 Kartoffeln 2 EL Haferflocken
2 rote Zwiebeln Schnittlauch

80 g gekochter Schinken

Schalotten schilen und feinschneiden, Knoblauch schilen und pressen, Petersilie waschen
und hacken, Schnittlauch schneiden. Alles zusammen mit Haferflocken und den Eiern zum
Hackfleisch geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gut vermengen und kleine Pflanzerl
von der Hackmasse abdrehen. Die Tomaten abziehen, entkernen und in Wiirfel schneiden.
Den Schinken wiirfeln und die geschilten Zwiebeln in Streifen schneiden. Geschilte
und geviertelte Kartoffeln in leichtem Salzwasser kochen, ausddmpfen und anschlieBend
pressen. Erwiarmte Milch mit einem Kochloffel einriihren, etwas Sahne und eine Butter-
flocke hinzufiigen und mit Salz und Muskat wiirzen. Aus den Wirsingblittern die Rispen
herausschneiden und in Nudelstreifen schneiden. Die Fleischpflanzerl in Rapsol ausbraten.
AnschlieBend Wirsingnudeln in Rapsol-Butter andiinsten und mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Die Zwiebelstreifen in Rapsol-Butter angehen lassen und die Schinkenwiirfel mit
den Tomaten hinzugeben. mit Sahne aufgieBen, die Kréuter einstreuen und wiirzen. Zum
Anrichten den Kartoffelbrei auf die Tellermitte geben. Die Wirsingnudeln rundum verteilen
und die Fleischpflanzerl auf den Wirsing ansetzen. Dariiber die Schinken-Sahnesof3e gielen
und zum Schluss mit Majoran garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

4.5 Gefiillte Rinderroulade mit Wirsing

2 Scheib. Rouladenfleisch a 80 g aus der 1 EL Tomatenmark

Oberschale 1 TL Mehl

1 EL scharfer Senf 1/8 1 kriftiger Rotwein

1 Karotte 1/4 1 Fleisch- oder Gemiisebriihe
1 Essiggurke Lorbeerblatt, Wacholderbeeren, Pfefferkor-
4 diinne Scheiben Bauchspeck ner

1 Zwiebel 1 Kopf Wirsing

2 EL Petersilie, grob gehackt 1/2 TL Rapsol

(Jod-) Salz und Pfeffer aus der Miihle 50 g Zwiebeln

Bindfaden und Zahnstocher 40 g gewiirfelter Bauchspeck

1 TL Butterschmalz 3 EL Sahne

1 Stange Lauch 4 EL Briihe

80 g Sellerie (Jod-) Salz, Pfeffer

1/2 Zwiebel
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Rouladenfleisch leicht klopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Karotte putzen und schilen
und der Lédnge nach in diinne Scheiben schneiden. Essiggurke ebenfalls der Lénge nach
in diinne Scheiben schneiden. 1 Zwiebel fiir die Fiillung schilen, halbieren und in halbe
Ringe schneiden. Lauch waschen und grob zerschneiden, nochmals kriftig waschen.
Halbe Zwiebel und Sellerie fiir das Anbraten in grobe Stiicke zerteilen. Wirsing von
den duBeren Schutzblittern befreien, Strunk herausschneiden und in etwa lcm grofle
Streifen schneiden. Die Fleischscheiben mit scharfem Senf bestreichen. Karotten- und
Essiggurkenscheiben abwechselnd auflegen. Darauf noch die diinnen Bauchspeckscheiben
geben. Die halben Zwiebelringe daraufgeben, mit gehackter Petersilie bestreuen und die
Rouladen zusammenrollen. Mit Bindfaden oder Zahnstocher festhalten. Butterschmalz
erhitzen, Rouladen hinzugeben und kross anbraten. Lauch, Sellerie und halbe Zwiebel
dazugeben und anrosten. Rouladen herausnehmen, Tomatenmark hinzugeben, leicht Farbe
nehmen lassen, mit Mehl bestduben, gut verrithren, mit kréftigem Rotwein abléschen und
mit Fleisch- oder Gemiisebriihe aufgieen. Rouladen kommen wieder dazu, ebenfalls Lor-
beerblatt, Wacholderbeeren und Pfefferkorner. Das Ganze in einem vorgeheizten Backofen
bei 180 °C etwa 30-35 Minuten schmoren. Rouladen aus der Sofle nehmen. Anschlieend
die SoBe passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ol in einem Topf erhitzen,
50 g Zwiebeln und 40 g gewiirfeltem Bauchspeck dazugeben, kurz angehen lassen, mit
etwas Brithe abloschen, Wirsing hinzugeben und auf den Biss diinsten. Mit Sahne, Salz
und Pfeffer den Wirsing verfeinern. Rouladen einmal schridg in der Mitte durchschneiden,
die zwei Hilften auf einen Teller geben und mit der Sofe {iberziehen. Wirsing als Beilage
dazugeben. Als weitere Hauptbeilage eignen sich Semmelknddel, Kartoffelknédel oder
Kartoffelpiiree.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

4.6 Gesottenes Schweinefilet

400 g Kartofteln 1 TL Pfefferkorner schwarze

250 g Mohren 1 Blatt Lorbeer

500 g Wirsing 0.5 TL Thymian getrockneter

750 g Schweinefilet Salz

2 EL Butterschmalz 3 EL Créme fraiche

0.25 1 Fleischbriihe schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

0.25 1 Weillwein trockener

1. Die Kartoffeln und die Mohren waschen, schilen und in etwa 3 cm lange Stifte
schneiden. Den Wirsing vierteln und die dufleren Blitter und den Strunk entfernen. Die
Viertel waschen, gut abtropfen lassen und in etwa 1 cm breite Streifen schneiden.

2. Das Fleisch von Sehnen und Fettstiicken befreien. In einem grofen Briter das Butter-
schmalz erhitzen und das Filet darin von allen Seiten in etwa 4 Minuten scharf anbraten.
Herausnehmen und beiseite stellen.
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3. Die Mohren in dem Bratfett 1 - 2 Minuten bei schwacher Hitze diinsten, dann die
Fleischbriihe und den WeiBwein angielen. Die Kartoffeln, den Wirsing, die Pfefferkorner,
das Lorbeerblatt und den Thymian dazugeben. Die Briihe einmal aufkochen lassen und mit
Salz abschmecken. Das Filet in die Briihe legen und zugedeckt bei schwacher Hitze in etwa
15 Minuten garziehen lassen.

4. Das Fleisch und das Gemiise mit einer Schaumkelle aus der Brithe heben und warm
stellen. Die Briithe durch ein Sieb in einen Topf gieBen, mit der Créeme fraiche verriihren
und bei starker Hitze um ein Drittel einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Das Fleisch mit dem Tranchiermesser quer zur Faser in diinne Scheiben schneiden und
mit dem Gemiise auf einer Platte anrichten. Die Sauce getrennt dazu reichen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 45 Minuten
2500 kJ

4.7 Gespickte Ochsenbrust mit Speckwirsing und Schnittlauch-Kartoffeln

2 Scheibe(n) Raucherspeck Butterschmalz
Muskat 1/4 Zwiebel

Jodsalz, Pfeffer 1 EL Schnittlauch
1/4 klein. Meerrettichstange 2 mittl. Kartoffeln
1/8 1 Sahne 3 helle Wirsingblitter
4 schwarze Pfefferkorner 1 /4 Karotte

6 Wacholderbeeren 1/4 Sellerie

2 Nelken 1 /4 Zucchini

1 Lorbeerblatt 400 g Ochsenbrust

Zucchini mit Kiichenkrepp gut abreiben, Sellerie und Karotte schilen und alles in grobe
Stifteln schneiden. Zwiebel schilen und in Streifen schneiden. Vom Wirsing Strunk
ausschneiden, 3 helle Wirsingblitter sdubern und in Streifen schneiden. Mittelgrofle
Kartoffeln waschen, kochen, schilen, abkiihlen und in Ecken schneiden. Ochsenbrust mit
diinnem Messer anstechen, die Offnung mit vorbereiteten Gemiisestifteln spicken und
in leichtem Salzwasser mit etwas Karotte-Lauch-Sellerie (Wurzelgemiise), Lorbeerblatt,
Nelken, Wacholderbeeren und schwarzen Pfefferkornern ca. 45-50 Minuten kdcheln lassen.
Meerrettich schilen und fein raffeln. Zwiebel und Speck in Butterschmalz leicht angehen
lassen, Wirsing hineingeben, kurz durchschwenken und mit 3 EL von der Kochbriihe
abloschen, mit Sahne angieflen und mit Pfeffer und Muskat wiirzen. Pfanne mit Butter-
schmalz erhitzen, Kartoffeln anschwenken, mit Jodsalz wiirzen, Schnittlauch dazu und
unterschwenken. Ochsenbrust in Scheiben schneiden. Wirsing auf flachem Teller mittig
anrichten, Fleischscheiben darauflegen, Meerrettich auf das Fleisch geben, mit Schnittlauch
bestreuen und etwas von der Kochbriihe rundum angie3en.

Mengenangabe: 2 Personen
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Zubereitungszeit (in Min.): 120

4.8 Glasierte Rippchen auf Wirsing

1 kg Schweinerippchen
Salz und Cayennepfeffer
30 g Butterschmalz

750 g Wirsingkohl

20 g Butter

2 Zwiebeln

59

100 g gekochter Schinken
50 g Honig

1 EL Senf

1/8 1 Bier

1/8 1 Fleischbriihe
Pfeffer

Rippchen mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen und in erhitztem Butterschmalz anbraten.
Warmstellen. Backofen auf 175 Grad vorheizen. Wirsing halbieren, unter flieBendem
Wasser sdubern und in feine Streifen schneiden. In einem Briter Butter erhitzen. Zwiebeln
schilen und vierteln, Schinken in Streifen schneiden. Zwiebeln in dem Fett glasig werden
lassen, Schinkenstreifen und Wirsing zugeben, Rippchen darauflegen, alles ca. 45 Minuten
im Backofen garen. Honig und Senf in einem Topf aufkochen und die Rippchen damit
bestreichen. Bratensatz der Rippchen, Bier und Briihe zu einer Sauce verriihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

4.9 Hack-Igel auf Wirsing

1 kg Wirsing 3EL Ol

Salz 1 EL Butter
500 g Hackfleisch 2 EL Mehl

1 Ei 125 ml Briihe
3 EL Semmelbrosel 150 ml Sahne
2 EL Zwiebelwiirfel 2 grof3. Mohren
Pfeffer

Wirsing putzen, waschen und in Streifen schneiden. In Salzwasser zugedeckt ca. 20 Min.
garen. Abgieen und piirieren.

Hackfleisch, Ei, Semmelbrosel, Zwiebel, Salz und Pfeffer vermengen. Frikadellen daraus
formen und im Ol rundherum braun braten.

Butter erhitzen, Mehl darin anschwitzen. Brithe unter Riihren angie3en, aufkochen, ca. 5
Min. kocheln lassen. Wirsing und Sahne unterrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mohren putzen, schilen und in Stifte schneiden. Wirsing auf Tellern anrichten, Frikadellen
daraufsetzen und mit Mdohrenstiften spicken. Evtl. aus Paprikastiickchen Augen formen.
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Nach Wunsch mit Mais und Schnittlauch garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 30 Min.

Garen ca. 25 Min.

pro Person: 630 kcal; E34 g, F49 g, KH 15 ¢

4.10 Hack-Wirsing-Kiichlein

500 g Wirsing Majoran (getr.)

Salz Kiimmelpulver

1 Brotchen vom Vortag 1 TL Senf

1 Zwiebel Pfeffer

3 EL Butter 4 Mohren

1Ei 2 Petersilienwurzeln
400 g Hackfleisch Zucker

Petersilie

Wirsing putzen, Blitter ablosen und abbrausen. In Salzwasser ca. 5 Min. blanchieren.
Die Blitter abschrecken und abtropfen lassen. Brotchen in Wasser einweichen. Zwiebel
abziehen, hacken und in 1 EL Butter andiinsten. Brotchen ausdriicken und mit Ei, Hack,
Zwiebel, 2 EL gehackter Petersilie, 1 EL Majoran, 1 Prise Kiimmel und Senf vermengen.
Mit Salz sowie Pfeffer wiirzen.

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. 8 Mulden eines Muffinblechs fetten
und mit Wirsingblittern auskleiden. Hackmasse einfiillen, die iiberstehenden Wirsingblitter
dariiber zusammenklappen. Ca. 20 Min. backen.

Mohren sowie Petersilienwurzeln schilen und grob zerkleinern. Gemiise in iibriger Butter
andiinsten, mit 1 Prise Zucker karamellisieren lassen. Mit 200 ml Wasser abloschen und ca.
15 Min. kocheln lassen, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Gemiise salzen, pfeffern. Mit den
Kiichlein anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 40 Min.

Zubereitungszeit ca. 40 Min.

pro Person ca.: 330 kcal; E25 g, F18 g, KH 15 g, BE O

4.11 Hackbraten im Wirsingmantel

8 Wirsingblitter 1 Zwiebel
Salz 2 EL Ol
1 Brotchen vom Vortag 2 Knoblauchzehen

1 rote Paprikaschote 2 EL Creme fraiche
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1 Ei 3 hart gekochte Eier
500 g Schweinehack 1 Bd. Suppengriin
Pfeffer 250 ml Briihe

Wirsingblitter kurz in Salzwasser blanchieren, abschrecken, abtupfen und dicke Rippen
flach schneiden. Brétchen einweichen. Paprika putzen, abbrausen, Zwiebel abziehen.
Beides wiirfeln und im Ol ca. 5 Min. diinsten. Knoblauch dazupressen. Alles mit ausge-
driicktem Brotchen, Creme fraiche, Ei, Hack, Salz und Pfeffer verkneten. Backofen auf
200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen.

Hackmasse zu einem Laib formen, flach driicken. Eier pellen, auf das Hack legen. Wieder
zu einem Laib formen. In Wirsingblitter einwickeln und evtl. fixieren.

Suppengriin waschen, putzen und zerkleinern. Mit dem Hackbraten auf ein Blech geben
und ca. 30 Min. mit Alufolie bedeckt im Ofen garen, Briihe angieBen und weitere 45 Min.
ohne Folie braten.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca.80 Min.

Vorbereiten ca. 55 Min.

pro Person ca.: 540 kcal; E33 g, F40g, KH 11 g

4.12 Hackbraten im Wirsingmantel

1 Brotchen vom Vortag 150 g Creme fraiche

1 rote Paprikaschote 500 g gemischtes Hackfleisch

1 Zwiebel Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
2 EL Olivenol 3 hartgekochte Eier

2 Knoblauchzehen 12 Wirsingkohlblitter

Petersilie 2 Bd. Suppengemiise

1 EL kleine Kapern 125 g Bacon in diinnen Scheiben

1 Ei 250 ml Fleischbriihe

Brotchen in lauwarmem Wasser einweichen. Die Paprika waschen, putzen, Zwiebel abzie-
hen. Beides fein wiirfeln, im Ol glasig diinsten, Knoblauch abziehen, dazupressen, kurz
mitbraten. Brotchen ausdriicken und zerpfliicken. Alles mit Petersilie, Kapern, Ei, Creme
fraiche und Hack zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Kréftig wiirzen. Teig etwas
flach driicken. Gepellte Eier hintereinander in die Mitte legen. Hack dariiber zum Laib
formen. Wirsing in reichlich kochendem Salzwasser ca. 4 Min. blanchieren, abschrecken,
abtropfen lassen. Rippen flach schneiden. Blitter leicht tiberlappend auf einem Kiichentuch
ausbreiten. Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Suppengemiise waschen,
putzen, wiirfeln. Einen Briter mit einigen Baconscheiben auslegen, Suppengemiise dariiber
verteilen. Hackfleischlaib in Kohlblitter wickeln, mit Kiichengarn fixieren, in den Briter
setzen und mit restlichen Baconscheiben belegen. Ca. 75 Min. im Ofen braten, nach und
nach Briihe angieen. Braten nach 45 Min. mit Alufolie abdecken. Bacon, Garn entfernen.
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Braten aufschneiden, mit Schmorfond und Gemiise anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

Garzeit: ca. 80 Minuten

pro Person ca.: 850 kcal; E42 g, F70 g, KH 11 g

4.13 Hackfleisch in Wirsinghiille

1 Brotchen vom Vortag 6 grof3. Wirsingblatter

4 Mohren 500 ml Gemiisebriihe (instant)
1/2 Bd. Petersilie 500 g Kartoffeln

500 g gemischtes Hackfleisch 2 Schalotten

3 EL Sahne 1 EL Butter

1 Ei 4 EL Schmand

Salz, Pfeffer

Brotchen in Wasser einweichen, ausdriicken, zerpfliicken. Die Mohren waschen, schélen, 2
fein wiirfeln, 2 in Scheiben teilen. Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, hacken. Hack mit
Brotchen, Mohrenwiirfeln, Petersilie, Sahne und Ei vermengen. Salzen und pfeffern.
Wirsingblitter waschen, in kochender Briihe 4 Min. blanchieren. Herausnehmen, kurz in
kaltes Wasser tauchen, trockentupfen und dicke Mittelrippen herausschneiden.

4 ofenfeste Portionsformchen fetten, mit je 1 Wirsingblatt auslegen. Hackteig einfiillen.
Formen mit Alufolie verschlieen und in einen breiten Kochtopf stellen. Kochendes Wasser
angieflen, so dass die Formchen gut bis zur Hélfte im Wasser stehen. 35 Min. schwach
kocheln lassen. Evtl. heiles Wasser nachgiefen.

Inzwischen Kartoffeln schélen, waschen, wiirfeln. In Salzwasser 20 Min. garen. Schalotten
abziehen, hacken, in der Butter diinsten. Ubrige Wirsingblitter zerkleinern, mit M&h-
renscheiben und Kartoffeln dazugeben. Etwa 5-10 Min. garen. 250 ml Brithe angiefen,
aufkochen. Schmand einriihren und wiirzen. Alles anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 45 Min.

Garen ca. 45 Min.

pro Person: 580 kcal; E32 g, F34 g, KH35 ¢

4.14 Hackfleisch-Wirz-Fladen

100 g Speckwiirfeli 1 TL Ol
400 g Hackfleisch (z. B. Dreierlei) 400 g Wirz, in feinen Streifen
1 TL Paprika 1 dl Wasser

1/2 TL Salz 1/4 TL Salz
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180 g saurer Halbrahm, die Hilfte beiseite 250 g Kuchenteig
gestellt

Speckwiirfeli in einer beschichteten Bratpfanne ohne Fett knusprig braten. Herausneh-
men,auf Haushaltpapier abtropfen, in eine grof3e Schiissel geben.

Fleisch in derselben Pfanne portionenweise ca. 3 Min. braten, zu den Speckwiirfeli geben,
wiirzen. Pfanne mit Haushaltpapier reinigen.

Ol in derselben Pfanne warm werden lassen. Wirz andimpfen,Wasser dazugieBen,Wirz
zugedeckt ca. 5 Min. knapp weich kocheln, salzen, auskiihlen. Mit der Hélfte des Rahms
unter das Fleisch mischen.

Aus dem Teig 4 gleich groB3e Kugeln formen, portionenweise auf wenig Mehl ca. 2 mm
dick, oval auswallen. Auf einen mit Backpapier belegten Blechriicken legen. Mit einer
Gabel dicht einstechen.

Mit beiseite gestelltem Rahm bestreichen, dabei ringsum einen ca. 5 mm breiten Rand frei
lassen. Fleisch- Wirz-Mischung darauf verteilen.

Backen: ca. 12 Min. in der unteren Hilfte des auf 240 Grad vorgeheizten Ofens.

Mengenangabe: 4 Personen

Backen: ca. 12 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

Pro Stiick: 658 kcal / 2753 kJ; E31 g, F46 g, KH30 g

4.15 Hackfleischnockerln auf Rahmwirsing

Muskat, Salz und Pfeffer 1 Ei

1 EL Kerbel 1/8 1 Sahne

1 TL Paprikapulver 1 EL Sonnenblumenkerne

1/8 1 Gemiisebriihe 2 EL Roggenflocken

30 g Friihlingszwiebeln 60 g gekochter Vorderschinken
60 g Zwiebeln 140 g innere Wirsingblétter
1/2 EL Schnittlauch 300 g Hackfleisch (gemischt)

1 /16 1 Milch

Roggenflocken in Milch einweichen, etwas abtropfen lassen; Sonnenblumenkerne grob
hacken; Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Zwiebel schilen, eine Hilfte feinwiirfe-
lig - andere Hailfte feine Streifen schneiden; Friithlingszwiebeln feine Rollchen schneiden.
Wirsingblitter abnehmen, Strunk groBziigig ausschneiden, Blitter in grobe Streifen schnei-
den. Schinken in Streifen schneiden. Hackfleisch in einer Schiissel mit Ei, Roggenflocken,
Sonnenblumenkerne, Schnittlauch, Paprikapulver, feinwiirfelige Zwiebeln gut vermengen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen - mit nassem Essloffel kleine Nocken abstechen. Kerbel abzup-
fen. Beschichtete Pfanne mit wenig Butterschmalz erhitzen, Nockerln rundum langsam auf
den Punkt braten, gar ziehen lassen. Pfanne mit etwas Butterschmalz erhitzen, Zwiebeln,
Friithlingszwiebeln glasig angehen lassen, Wirsing zufiigen, mit etwas Butter angieflen, in
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sich zusammenfallen lassen, mit Sahne aufgiefen, mit Salz und Pfeffer, Muskat wiirzen.
Pfanne mit etwas Briihe erhitzen, Schinkenstreifen darin warm diinsten. Rahmwirsing auf
Teller als Bett anrichten, Nockerln darauf setzen. Schinkenstreifen dariiber verteilen, mit
gezupftem Kerbel bestreuen.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

4.16 Kalbsfilet im Speckmantel

1 Kalbsfilet (etwa 600 g) 2 Knoblauchzehen

Salz 4 EL trockener Sherry (Fino) nach Belieben
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen 100 g Créme fraiche

2 EL Ol Fett fiir die Form

4 EL Pistazienkerne 200 g durchwachsener Speck in ganz diinnen
1 Brotchen Scheiben

6 Schalotten 500 g Wirsing

2 EL Butter

1. Das Kalbsfilet waschen und trockentupfen. Fett und Sehnen mit einem scharfen Messer
abtrennen. Dann das Fleisch mit Salz und Pfeffer einreiben.

2. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Filet darin bei mittlerer Hitze rundum braun
anbraten. Herausnehmen und beiseite stellen.

3. Die Pistazien fein mahlen. Das Broétchen entrinden und in kleine Wiirfel schneiden. Die
Schalotten schélen und fein hacken.

4. Die Butter erhitzen, die Schalotten hinzufiigen und glasig diinsten. Den Knoblauch
schéilen und dazudriicken. Das Brotchen untermischen und mitbraten. Die gemahlenen
Pistazien unterriihren.

5. Den Sherry dazugieB3en und bei mittlerer Hitze verdampfen lassen. Die Créme fraiche
einrithren, die Masse dick einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Den Backofen auf 200 ° vorheizen. Eine Reine oder eine grofle Auflaufform ausfetten
und die Hilfte der Speckscheiben auf dem Boden ausbreiten, so dass sie sich leicht
iberlappen. 7. In einem groBen Topf reichlich Salzwasser erhitzen. Den Wirsing in Blitter
teilen und die Rippen flachschneiden. Im kochenden Wasser etwa 2 Minuten blanchieren,
eiskalt abschrecken und gut abtropfen lassen. Die Wirsingblitter nebeneinander so auf dem
Speck verteilen, dass sie dicht nebeneinander liegen und etwas iiber den Rand der Reine
reichen.

8. Ein Dirittel der Farce auf dem Wirsing verteilen. Das Kalbsfilet daraufsetzen und mit der
restlichen Farce bestreichen.

9. Zuerst die Wirsingblitter iiber dem Filet zusammenschlagen, dann die Speckscheiben.
Die restlichen Speckscheiben nebeneinander darauf legen und andriicken.

10. Das Kalbsfilet im Backofen (Mitte) etwa 40 Minuten braten. Der Speck soll richtig
kross, das Fleisch innen noch rosa sein. Dazu schmeckt Kartoffelpiiree, als Getrink



4.17 Kasseler im Teig

trockener Weillwein.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 90 Minuten
3400 kJ

4.17 Kasseler im Teig

Quarkmiirbeteig
150 g Mehl
1/2 TL Salz
70 g Margarine oder Butter
1/2 Halbfett- oder Rahmquark (75 g)
2 EL Wasser

Fleisch
1 kg Kasseler ohne Knochen

Marinade
2 EL milder Senf
2 EL Honig
1 Knoblauchzehe, gepresst
1/2 Zitrone, nur abgeriebene Schale
Pfeffer

Gemiise
1 groB3. Wirz
Salzwasser
1 Eiweill
1 Eigelb
1 EL Wasser

Wirzbeilage

restlicher Wirz (ca. 400 g), s.o.

1 EL Margarine oder Butter

1 Zwiebel, gehackt

1 dl Apfel- oder Weillwein

1 Msp. Curry

1/4 TL Salz oder Streuwiirze
Muskat

65

Paprika Pfeffer aus der Miihle

Rosmarinpulver

Fiir den Teig Mehl und Salz mischen. Die in Stiicke geschnittene Margarine oder Butter
beifiigen, mit kalten Hinden leicht mit dem Mehl verreiben, bis die Masse gleichméBig
kriimelig ist. Quark und Wasser zusammen verriihren, beigeben, alles rasch zu einem Teig
zusammenfiigen. Mindestens 1/2 Stunde kiihl stellen.

Fiir die Marinade alle Zutaten mischen. Den Kasseler damit bestreichen und zugedeckt zur
Seite stellen.

Vom Wirz ca. 8 groBere Blitter ablosen und die Blattrippen flachschneiden. Restlichen
Wirz fiir die Gemiisebeilage verwenden. Die 8 Wirzblitter portionenweise ins siedende
Salzwasser geben. Hitze reduzieren und ca. 10 Minuten ohne Deckel kochen, bis die Blitter
knapp weich und biegsam sind. Herausnehmen, kurz in kaltes Wasser legen, abtropfen
lassen. Mit Haushaltpapier trocken tupfen.

Teig zu einem Rechteck von ca. 30x45 cm auswallen. Ziegelartig mit Wirzblittern belegen.
Kasseler in die Mitte geben, Blitter dariiberschlagen.

Damit der Teig an den Verschlussstellen nicht zu dick wird, an den vier Teigecken
ein quadratisches Stiick - bis ca. 2 cm an das eingewickelte Fleisch - herausschneiden.
Teigriander mit Eiweil3 bestreichen, zuerst Schmal- dann Lingsseite dariiberlegen, mit dem
Verschluss nach unten auf ein mit Blechreinpapier belegtes Blech legen. Mit verdiinntem
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Eigelb bestreichen. Aus Teigrest Verzierungen formen, auflegen, bestreichen.

Backen: Ofen auf 250 Grad vorheizen. Dann Blech auf der untersten Rille einschieben,
Hitze auf 180 Grad reduzieren, 40-45 Minuten backen.

Tipp: Lasst sich mit gekauftem ausgewalltem Kuchen- oder Blitterteig zubereiten.
Vorbereiten: - Kasseler kann fertig eingepackt, aber noch ungebacken 1 Tag im Kiihl-
schrank aufbewahrt werden. Dann 1/2 Stunde vor dem Backen aus dem Kiihlschrank
nehmen. - Teig kann 3-4 Tage im voraus zubereitet werden. - Eignet sich ungebacken zum
Tiefkiihlen. Dann mindestens 24 Stunden im Kiihlschrank auftauen lassen. Nach Rezept
backen.

Wirz vierteln, evtl. dicke Blattrippen entfernen, dann in ca. 2 cm breite Streifen schneiden.
Zwiebeln in der warmen Margarine oder Butter anddmpfen, Wirz zugeben, kurz mitdamp-
fen, mit Apfel- oder WeiBwein abloschen, wiirzen. Wihrend ca. 10 Minuten zugedeckt
weich ddmpfen. Anrichten.

Als Weihnachtsmenii fiir 6 Personen: Vorspeise: Bouillon mit Ravioli Hauptspeise:
Kasseler im Teig Nachspeise: Zimtparfait mit Honigmandarinen

4.18 Kasseler im Wirsingmantel

800 g Kasseler Riicken (ohne Knochen) 200 g Leberpastete (streichfdhig)
Pfeffer 3 EL geh. Petersilie

4 EL Ol 1 TL getr. Majoran

10 g getrocknete Steinpilze 1 TL getr. Salbei

1 Wirsing (ca. 1 kg) 375 ml Fleischbriihe (instant)
Salz 1-2 EL SoBenbinder

1 TL eingelegte griine Pfefferkorner

Kasseler abbrausen, trockentupfen und pfeffern. Ol erhitzen und das Fleisch darin rundum
anbraten. Abkiihlen lassen. Pilze in ca. 125 ml heilem Wasser einweichen.

6-10 groBe Wirsingblitter ablosen (restlichen Kohl evtl. zu Wirsinggemiise verarbeiten und
als Beilage reichen), abbrausen, ca. 5 Min. in kochendem Salzwasser blanchieren. Ab-
schrecken, abtropfen lassen. 3. Pilze aus dem Einweichwasser nehmen, kriftig ausdriicken
und fein hacken. Einweichwasserfiltern. Pfefferkdrner zerdriicken. Leberpastete mit Pilzen,
Pfeffer und Kriutern verriihren.

Blitter tiberlappend ausbreiten (ca. 30 x 50 cm), mit der Paste bestreichen. Lingsseiten
etwas einschlagen. Fleisch darauf legen, einrollen, mit Garn binden. Bratenfett erhitzen,
Rolle darin anbraten. Briihe, Pilzwasser angieBen, 70 Min. schmoren.

Braten aufschneiden. Soenbinderin den Fond rithren, aufkochen und abschmecken. Dazu
nach Wunsch Kartoffeln reichen. Evtl. mit Petersilie garniert anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Garen ca. 75 Min.
Zubereitung ca. 35 Min.
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pro Person: 680 kcal; E49 g, F51 g, KHO g

4.19 Lamm-Wirzpéickli

1 Wirz (ca. 800 g) rieben

Salzwasser, siedend 2 dl Gemiisebouillon

1 EL Butter 1 TL Salz

1 Zwiebel, fein gehackt wenig Pfeffer

1 Knoblauchzehe, gepresst 1 dl Gemiisebouillon
500 g Hackfleisch (Lamm) 50 g Gruyere, gerieben

200 g mehlig kochende Kartoffeln, fein ge-

Ganzen Wirz im Salzwasser ca. 5 Min. knapp weich kochen, herausnehmen, kurz ins kalte
Wasser legen, abtropfen. Wirz in Blitter teilen, trocken tupfen, Blattrippen flach schneiden.
8 grofBle Blitter beiseitelegen, Rest grob hacken. Butter warm werden lassen. Zwiebel und
Knoblauch an-ddmpfen. Fleisch und gehackten Wirz mitdimpfen. Kartoffeln beigeben,
weiterddmpfen. Bouillon dazugieBen, aufkochen. Hitze reduzieren, zugedeckt ca. 20 Min.
kocheln, wiirzen. 1 Wirzblatt in eine groe Tasse legen, 1/8 Fiillung daraufgeben, leicht
andriicken, Blattrander dariiberlegen, Pdckli in die vorbereitete Form legen. Restliche
Packli gleich formen. Bouillon dazugiefen, Kése dariiberstreuen.

Backen: ca. 20 Min. in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Mengenangabe: 1 ofenfeste Form von ca. 2 Litern, gefettet, 8 Stiick
Vor- und zubereiten: ca. 50 Min.

Backen: ca. 20 Min.

pro Person: 354 kcal / 1477kJ; E34 g, F18 g, KH 14 g

4.20 Lammfilet im Wirsingmantel mit Kartoffelgratin

1 Zweig(e) Rosmarin 1/8 1 Lamm- oder Kalbsfond
Muskat 6 Pfefferkorner

Jodsalz, Pfeffer 6 Wacholderbeeren

Blattpetersilie 1 1/2 EL Frischkése

1 EL Reibkise 2 mittl. Kartoffeln

1 TL Semmelbrosel 1 Knoblauchzehe

20 g Butter 4 diinne Raucherspeckscheiben

1 EL Rapsol 3 Wirsingblétter (helle Innenblitter)
1/2 Paprikaschote rot 320 g Lammfilet

Lammriickenfilet mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen, in wenig Raps6l rundum scharf anbraten,
abkiihlen lassen. Wirsingblitter vom Strunk befreien, in leichtem Salzwasser blanchieren
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und trocknen. Kartoffeln kochen, schilen, abkiihlen lassen und in 1/2 cm dicke Scheiben
schneiden. Paprikaschoten sdubern, entkernen, in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch
schilen, in feine Blittchen schneiden, Rosmarin abzupfen. Angebratenes Fleisch mit
Speckscheiben umwickeln, Wirsingblitter auflegen, mit wenig Frischkidse einstreichen,
dann das Fleisch darauf legen und einrollen. Pfanne mit Rapsdl erhitzen, eine Knoblauchze-
he glasig angehen lassen, Fleisch daraufsetzen. Wacholder- und Pfefferkorner hinzugeben,
mit Fond aufgiefen, den Rosmarin zugeben und bei ca. 160°C ca. 15-18 Minuten garen,
dann wiirzen. Kartoffelscheiben in gebutterter feuerfester Form aufreihen, Paprikawiirfel
mit geriebenen Hartkése darauf streuen, Butter mit den Semmelbréseln dariiber geben und
im Ofen goldbraun iiberbacken. Fleisch in schrige Tranchen schneiden und auf Tellermitte
anrichten, Kartoffeln ansetzen und mit Sof3e liberziehen. Mit Blattpetersilie garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

4.21 Lammragout mit weilen Bohnen und Wirsing

6 Stk. Wirsingblitter (innere) 1/8 1 Rotwein

1 EL Kerbel 1/4 1 Gemiisebriihe

1 EL Butterschmalz 2 Rosmarinzweige

1 EL Rapsél 80 g weille Bohnenkerne
1 EL Mehl 1 klein. Zwiebel

1 EL Tomatenmark 2 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer 1 Karotte

3 Kartoffeln (festkochend) 360 g Lammschulter

Die Bohnen iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Das Lammfleisch in daumengrof3e
Stiicke schneiden, die Wirsingblitter siubern und den Strunk groBziigig ausschneiden. Die
Blitter anschlieBend in feine Streifen schneiden. Die Mohrriibe schilen, langs halbieren
und schrige, dickere Blitter schneiden. Eine kleine Zwiebel schilen und Ecken schneiden,
Zwei Knoblauchzehen schilen und feinblittrig schneiden. Kartoffeln mit der Wurzelbiirste
gut abschrubben, trocknen und in Spalten schneiden. Einen Topf mit etwas Rapsol erhitzen
und das Fleisch rundum scharf anbraten. Zwiebeln, Knoblauch, Rosmarin und Tomaten-
mark dazugeben, dann mehlieren und kurz mit anrésten. Danach mit Rotwein abléschen
und mit Gemiisebriithe auffiillen, Mohrriibben und Bohnen hinzufiigen, wiirzen und ca.
25-30 Minuten leicht kocheln lassen. Eine Pfanne mit etwas Butterschmalz erhitzen, die
Wirsingblitter dazugeben und in sich zusammenfallen lassen, dann mit etwas Gemiisebrii-
he angiefen, leicht diinsten lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoftelspalten in
heiBem Rapsol beidseitig goldgelb braten. Wirsing auf flachem Teller zur Mitte anrichten,
Lammragout darauf geben, Kartoffelecken rundum anlegen und mit Kerbel und Rosmarin
garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
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Zubereitungszeit (in Min.): 90

4.22 Medaillons vom Hirsch mit Wirsingstrudel und Quittenkompott

480 g Hirschriickenfilet, pariert 200 ml Portwein

3 kg Wildknochen Fiir den Wirsingstrudel:
ol . . 1 Kopf Wirsing

2 Gemiisezwiebeln 250 ml Sahne

3 groB3. Mohren Salz, Pfeffer

1 Stange Lauch . Muskat

1/4 Knollensellerie Strudelteig

50 g Tomatenmark 1 Ei

400 ml Rotwein

Wacholderbeeren, Pfefferkorner, Nelken, Fiir den Quittenkompott:
2 Zweige Thymian 10 reife Quitten

2 Zweige Rosmarin 500 g Zucker
Lorbeerblatt 400 ml Weillwein
1/21 Wasser 400 ml Rotwein

1 Vanilleschote, eventuell

Das Hirschriickenfilet in vier Portionen schneiden, salzen, pfeffern und von allen Seiten
anbraten. Im Ofen etwa fiinf Minuten bei 180 Grad zu Ende braten und zum Ruhen zwei
bis drei Minuten in Alufolie hiillen. Die Knochen in walnussgrof3e Stiicke hacken und in
erhitztem Ol braun anrosten. Das in die gleiche GroBe geschnittene Gemiise der Reihe nach
hinzugeben und mitrosten (erst Mohren und Sellerie, weil sie langer brauchen). Das Fett
abschopfen, das Tomatenmark hinzufiigen und ebenfalls drei bis vier Minuten mitbrdunen.
Mit dem Rotwein zwei- bis dreimal abloschen und wieder einkochen lassen. Mit kaltem
Wasser auffiillen, Kriuter und Gewiirze zufiigen und zwei bis drei Stunden kocheln lassen.
Den Fond durch ein Passiertuch passieren und entfetten. Fiir den zweiten Ansatz zwei
Schalotten in Streifen schneiden und in einem Topf anschwitzen. Mit Portwein abloschen
und reduzieren lassen. Den Wildfond darauf geben und wieder solange reduzieren lassen,
bis die Sauce schmeckt.

Zubereitung des Wirsingstrudels: Den Wirsing in Streifen schneiden und blanchieren. Die
Sahne reduzieren lassen und abschmecken. AnschlieBend den Wirsing dazugeben. Den
Strudelteig in Rechtecke schneiden, mit Eigelb bepinseln und zwei Loffel Wirsing darauf
geben. Das Ganze wie eine Friihlingsrolle einschlagen, nochmals mit Eigelb einstreichen
und etwa 20 Minuten bei 180 Grad goldgelb backen.

Zubereitung des Quittenkompotts: Die Quitten schilen, entkernen und wiirfeln. Den
Zucker auf zwei Topfe verteilt karamellisieren lassen und dann jeweils mit einer Sorte
Wein abloschen bzw. auffiillen. Die Quitten auf die Topfe verteilen und weich kochen
lassen. Die weichen Quitten piirieren und zum Hirsch anrichten.

Nelsons Beilagenempfehlung: Kartoffelwaffeln, Schupfnudeln, Gnocchi, Selleriepiiree
(Sahne, Nussbutter, 1/2 Knollensellerie, Salz und Pfeffer).
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Mengenangabe: 4 Personen

4.23 Paillard vom Hirsch mit Steinpilzen und sautiertem Wirsing

1 Lorbeerblatt 1 Zwiebel

1 Rosmarinzweig 400 g Steinpilze

1 EL Wacholderbeeren 80 g Butterschmalz
schwarzer Pfeffer 1 klein. Wirsingkopf
Salz 1 Petersilienwurzel

10 g Butter 1 Bleich-Selleriestange
600 g Hirschriicken 1 Mohre

etwas Blattpetersilie 300 ml Wildfond

1 Knoblauchzehe

Den Wildfond einkochen, so dass er auf 1/3 reduziert wird. Dann das Gemiise putzen
und in feine Streifen schneiden. Die Steinpilze trocken putzen und ebenfalls in Scheiben
schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein hacken. Die Blattpetersilie waschen und grob
schneiden. Das entbeinte Hirschfleisch in 1/2 c¢cm diinne Scheiben portionieren. 1 El
Butterschmalz in einem Topf erhitzen, die Gemiisestreifen darin anschwitzen, wiirzen
und bei milder Hitze ohne Fliissigkeitszugabe geschlossen garen. Nach etwa 10 Minuten
den entstandenen Gemiisefond zu dem reduzierten Wildfond geben, die Sofle wiirzen und
mit der kalten Butter binden. Nun die Steinpilze mit der gehackten Zwiebel und dem
Knoblauch in 1 El Butterschmalz anbraten, mit Pfeffer und Salz wiirzen und zum Schluss
die Petersilie einstreuen. Das restliche Butterschmalz in einer weiteren Pfanne erhitzen
und die mit Salz und Pfeffer gewiirzten Fleischscheiben mit den Wacholderbeeren, dem
Lorbeerblatt und dem Rosmarinzweig von beiden Seiten kurz anbraten. Wihrend des
Bratens stidndig mit dem Butterschmalz beschopfen. Gemiise, Steinpilze und Hirschfleisch
auf heiBlen Tellern abwechselnd aufschichten. Die Sofle nochmals erhitzen und iiber das
Gericht geben, mit Petersilienblittern garnieren.

Hinweis: Paillard: diinn plattiertes Fleisch

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

4.24 Rinderfilet im Wirsingmantel

10 g getrocknete Mischpilze 100 g Schalotten

1/8 1 Wasser 20 g Butter

800 g Rinderfilet 1 Bd. Petersilie

Salz 1 Wirsing (etwa 1,2 kg)

schwarzer Pfeffer Salzwasser
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75 g roher Schinken in diinnen Scheiben Salz
1/8 1 Malaga oder Madeira Pfeffer
125 g siile Sahne 1 TL abgeriebene Zitronenschale

Pilze waschen und im Wasser einweichen. Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotten
fein hacken, Butter erhitzen Schalotten darin glasig diinsten. Pilze abgieen, Einweich-
wasser auffangen. Pilze kleinhacken, zu den Schalotten geben, kurz diinsten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Petersilie fein hacken, 2 El. davon beiseite stellen, Rest unter die
Schalotten-Pilz-Masse mischen.

Wirsing in kochendem Salzwasser 5 Minuten blanchieren, dabei nach und nach die dufleren
acht bis zehn Blitter ablosen. Blitter und Kohl herausnehmen, eiskalt abschrecken. Von
den Blittern die Rippen flachschneiden. Vier bis fiinf Blitter leicht iiberlappend auf die
Arbeitsflache legen, mit der Hélfte der Schinkenscheiben belegen und die Hilfte der
Schalotten-Pilz-Masse daraufstreichen. Filet darauflegen, mit restlicher Schalotten-Pilz-
Masse, Schinken und den abgeldsten Kohlblittern abdecken. Kohl rundherum andriicken.
Braten mit Kiichengarn umwickeln und in einen Briter legen. Den restlichen Wirsing
achteln, dabei den Strunk teilweise entfernen, und um das Fleisch verteilen. Malaga oder
Madeira und Pilzwasser angieen und das geschlossene Gefdll in den kalten Backofen
setzen.

E: Mitte. T: 225 °C / 50 bis 60 Minuten Fleisch und Gemiise herausnehmen, Garsud in
einen kleinen Topf abgieBen und aufkochen. Fleisch und Wirsing zugedeckt im Briter
im abgeschalteten Backofen noch 15 Minuten ruhen lassen. Sahne in den Sud riihren,
bei milder Wirmezufuhr reduzieren, bis die SoBe sdmig ist, und mit Gewiirzen und
Zitronenschale abschmecken. Restliche Petersilie dazugeben.

Beilage: Kartoffelgratin.

Mengenangabe: 4 Portionen

4.25 Rinderroulade mit Apfel-Wirsing und Kartoffelpiiree

400 g Zwiebeln 40 g Speisestirke
40 g Butter

2 kg 10 Rinderrouladen a 200 g

1 Prise Salz, Pfeffer, edelsiies Paprikapul-

Gemiise
1.2 kg Wirsing
3 klein. rote siuerliche Apfel

ver . 200 g Zwiebeln

120 g mittelscharfer Senf 80 ¢ Butter

208 Senfgurl?en 1 gemahlene Muskatnuss

20 diinne Scheiben Speck )

2 EL Rapsol Piiree

80 g Tomatenmark 1 Bd. Schnittlauch

400 ml Rotwein 1.3 kg Kartoffeln, mehlig kochend
2 Lorbeerblitter 80 g weiche Butter

800 ml Rinderbriihe 400 ml Vollmilch
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Roulade: Zwiebeln abziehen, eine Hilfte blattrig, andere Hailfte in Streifen schneiden
und in Butter kurz diinsten, herausnehmen und abkiihlen lassen. Fleisch ausbreiten, mit
Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen, mit Senf bestreichen. Gurken in 10 Balken schneiden,
mit 10 Speckscheiben und gediinsteten Zwiebeln auf den Rouladen verteilen, aufrollen
und feststecken. Backofen auf 140°C vorheizen. Rouladen in Rapsol anbraten, heraus-
nehmen, salzen und pfeffern. Restliche Zwiebeln im Bratensatz anbraten. Tomatenmark
kurz anrésten, mehrfach mit Wein abloschen und einkochen. Angebratene Rouladen mit
Lorbeerblittern auf den Ansatz geben, mit Brithe aufgieen und kurz aufkochen. Stirke
mit etwas Wasser anriihren und in die kochende Sauce rithren. Alles zugedeckt im Ofen 45
bis 55 Minuten garen. Sauce vor dem Servieren abschmecken. Restlichen Speck in Streifen
schneiden und kross auslassen.

Gemiise: Wirsing putzen und in Streifen schneiden. Apfel in Spalten schneiden, entkernen
und mit Zitronensaft betridufeln. Zwiebeln abziehen, in Streifen schneiden, in Butter
anschwitzen. Kohlstreifen und Apfelspalten dazugeben und mit anschwitzen. Bei kleiner
Hitze zugedeckt garen, mit Salz und Muskat abschmecken.

Piiree: Schnittlauch fein schneiden. Kartoffeln waschen, schilen und klein schneiden.
In kochendem Salzwasser zugedeckt 20 Minuten garen, anschlieBend abgiefen und
ausdampfen lassen. Mit Kartoffelpresse ziigig zerkleinern: Erst Butterflocken, dann nach
und nach kochende Milch einrithren. Kartoffelpiiree mit Schnittlauch, Salz und Muskat
abschmecken. Rouladen mit Sauce, krossem Speck, Apfel-Wirsing und Kartoffelpiiree
anrichten.

Mengenangabe: 10 Personen

4.26 Roulade vom Weiderind mit Wirsinggemiise und Schnittlauch-

Butterkartoffeln
4 Rinderrouladen (a 180 g) 60 g Champignons
120 g Zwiebelmettwurst 1 EL Pistazien
400 g Wirsing 125 ml Sahne
360 g Kartoffeln 125 ml Rotwein
100 g gekochter Schinken 200 ml brauner Kalbsfond
80 g Réucherspeck 3 Lorbeerblitter
80 g Zwiebeln 6 Pfefferkorner
1 EL Schnittlauch 6 Wacholderbeeren
1 EL Petersilie 15 g Butter
2 EL Rapsol Muskat
1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer
1/2 EL Thymian 4 Kapuzinerkressebliiten
200 ml Gemiisebriihe

Vom Wirsing den Strunk groBziigig ausschneiden, vierteln, grobe Streifen schneiden.
Champignons mit Kiichenkrepp gut abreiben, wiirfeln und in heiem Rapsél kurz ansau-
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tieren. Petersilie, Thymian abzupfen, Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Zwiebel
schilen und in Streifen schneiden. Pistazien grob hacken. Réucherspeck in Streifen
schneiden, in etwas Butter auslassen. Die 4 Rinderrouladen auflegen, mit Pfeffer wiirzen,
mit jeweils einer Scheibe Schinken belegen. Kartoffeln schilen, sdubern und in Spalten
schneiden. Zwiebelmettwurst ausstreichen, mit Champignons, Pistazien und Petersilie gut
vermengen. Mettmasse auf der Roulade verteilen, bis zum Rand glatt streichen, einrollen,
mit einem Bindfaden einen Kreuzbund machen, die Roulade mit Pfeffer wiirzen und in
heiBem Rapsol rundum scharf anbraten. Lorbeer, Wacholderbeeren, Pfefferkorner zugeben,
mit Rotwein abldschen, mit Kalbsfond auffiillen, Thymian hinein geben und im Ofen
bei 180 °C 30-35 Minuten garen. Zwiebeln in heilem Butterschmalz glasig diinsten,
Wirsing, Speck zugeben, mit etwas Briithe angieen, kdcheln lassen, Sahne angieen und
etwas reduzieren lassen, mit wenig Salz, Muskat und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln in leicht
gesalzenem Wasser kochen, abschiitten, gut ausddmpfen lassen, eine Butterflocke und
Schnittlauch zufiigen, durchschwenken. Von der Roulade den Bindfaden entfernen, schrig
durchschneiden, auf flachen Teller setzen, mit Sof3e iiberziehen. Wirsing und Kartoffeln
ansetzen, mit Kapuzinerkresse garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

4.27 Schweinefilet im Wirsingmantel

3 mittelgroBe Zwiebeln 2 Schweinefilets (a ca. 350 g)
500 g Champignons 1 Wirsing (ca. 1,2 kg)

4 EL O1 350 ml Gemiisebriihe

Salz, weiller Pfeffer 1 Tomate

2 EL Creme fraiche 2 TL SoBenbinder

1 Bd. Petersilie Kiichengarn

2 Zwiebeln schilen, hacken. Pilze putzen, waschen, hacken. Beides in 1 EL heilem Ol so
lange braten, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Wiirzen und Creme fraiche unterriihren.
Petersilie waschen, hacken und unterheben.

Filets waschen, trockentupfen. In 1 EL heiBem Ol rundum anbraten. Wiirzen, abkiihlen
lassen.

Wirsing putzen. Ca. 4 grofle duflere Blitter ablosen, waschen. In kochendem Salzwasser
ca. 4 Minuten vorgaren. Abschrecken, Blattrippen flach schneiden. Je 2 Wirsingblitter zur
Hilfte iibereinander legen. Je die Hilfte Pilze darauf verteilen, dabei den Rand frei lassen.
Filets darauf legen. Mit den Wirsingblittern fest umwickeln, mit Garn festbinden.

Im heiBen Bratfett rundum anbraten. Mit 1/4 1 Brithe abloschen und aufkochen. Zugedeckt
15-20 Minuten schmoren.

1 Zwiebel schilen, hacken. Rest Wirsing vierteln, waschen, Strunk wegschneiden. Viertel
in Streifen schneiden. Beides in 2 EL heifem Ol andiinsten. Wiirzen und 100 ml Briihe
angiefen. Zugedeckt ca. 15 Minuten schmoren.
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Tomate waschen, vierteln, entkernen und wiirfeln. Unter den Wirsing heben. Filets heraus-
nehmen. Den Fond aufkochen, binden und abschmecken. Alles anrichten.
Dazu schmecken Kroketten. Getrink: kiihles Bier.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std.
pro Portion ca.: 510 kcal / 2140kJ; ESO g, F27 g, KH 13 g

4.28 Schweinefilet in Wirsinghiille

800 g Schweinefilet 250 g Sauerkraut
Salz 300 ml helles Bier
Pfeffer 150 ml Sahne

6 Scheib. Friihstiicksspeck 1 EL Paprikapulver
2 EL Ol Dazu:

6 grof3. Wirsingblitter
1 klein. rote Paprikaschote

Petersilienkartoffeln

Filets salzen, pfeffern und mit Speck umwickeln. Im heiBen Ol im Briter anbraten.
Konhlblétter waschen, putzen, Mittelrippe flachschneiden. Kohl kurz in Salzwasser blan-
chieren. Paprika putzen, waschen, in Streifen teilen.

Je 3 Blitter iiberlappend aufeinander legen. Kraut und Paprika darauf verteilen. Filets darin
einrollen, fixieren.

Rollen im Bratfett anbraten. Bier angief3en, 20 Min. schmoren. Sahne halbsteif schlagen, in
Fond rithren, abschmecken. Alles anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten
pro Person: 480 kcal; E 52 g, F23 g, KH 8 g, BE 4

4.29 Schweinefilet mit Wirsingbéllchen

700 g Schweinefilet 50 g Butter

Ol zum Braten Rosmarin

Salz 6 mittelgrofle Wirsingkohlblitter
Pfeffer aus der Miihle 100 g Schinkenspeck, feingewiirfelt
3 Fleischtomaten 1 Zwiebel, feingehackt

1 mittelgrofle Zwiebel Muskat

1/4 1 Tomatensaft

Schweinefilet wiirzen, von allen Seiten in der Pfanne scharf anbraten und warmstellen.
Tomaten an der Oberseite einritzen, in kochendem Wasser eine Minute blanchieren, kalt
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abschrecken, die Haut abziehen und vierteln. Das Innengehéduse entfernen und das Toma-
tenfleisch grobwiirfeln. Die Zwiebel feinhacken und mit der Butter in einer Kasserolle
goldgelb werden lassen, mit Tomatensaft abloschen, etwas einkochen lassen und mit
Salz, Pfeffer und Rosmarin wiirzen. Die Tomatenwiirfel unterheben und warmstellen.
Wirsingkohlblitter in Salzwasser halbgar blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken. Zwei
Blitter vom Strunk befreien und feinhacken. Schinkenspeck auslassen und die feingehackte
Zwiebel darin glasig diinsten. Den feingehackten Kohl mit der Schinken-Zwiebel-Masse
vermengen und mit Muskat, Pfeffer und Salz abschmecken. Die restlichen Kohlblitter vom
Strunk befreien und in jedes Blatt die Schinken-Kraut-Masse verteilen. Ein Kiichentuch
anfeuchten, in die Innenseite einer Schopfkelle legen, das gefiillte Kohlblatt hineingeben,
zuklappen und mit dem Handtuch abdrehen. Das angebratene Schweinefilet mit den
Kohlkopfchen im vorgeheizten Backofen bei 180 °C 10 Minuten garen. Schweinefilet
in Scheiben schneiden, auf einen vorgewdrmten Teller legen, mit dem Tomatenragout
umkrinzen und ein Kohlkdpfchen dazulegen. Dazu passen Spitzle.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

4.30 Schweinefleischroulade mit Wirsingbillchen

Faden zum Binden 1 Ei

150 g Sahne 2 EL Semmelbrosel

1/2 TL Thymian Pfeffer aus der Miihle

1/2 TL Majoran 2 Zwiebeln

Pfeffer 150 g mageren Speck, gewiirfelt

2 grofle, siiBsaure Gurken, gewiirfelt 10 g Butterschmalz

100 g gekochter Schinken, gewiirfelt 6 mittelgroe Wirsingblitter, blanchiert da-
2 EL Senf, mittelscharf von 2 Blitter in feine Streifen schneid
150 g Schweinehack 1 TL Speisestirke

8 Schweinefleischrouladen aus der Unter- 0.2 1 WeiBwein, trocken

schale a 80 g 1/2 1 Fleischbriihe

Faden zum Binden 50 g Butterschmalz

Das Schweinefleisch flach klopfen, mit Senf bestreichen. In einer Schiissel Schweinehack,
Schinken und die Gurke vermischen, mit Pfeffer, Majoran und Thymian wiirzen und die
Sahne unterheben. Die Fiillung auf dem Fleisch verteilen, aufrollen und mit dem Faden
zubinden. Butterschmalz in einem Briter erhitzen, die Rouladen von allen Seiten darin
anbraten. Mit Fleischbrithe abloschen. Bei mittlerer Hitze zugedeckt ca. 40 Minuten
schmoren, ab und zu wenden. Am Ende der Garzeit Rouladen herausnehmen und warm
stellen. Den Bratfond mit Wei3wein abloschen, mit Speisestirke binden und etwas einko-
chen. Nach Geschmack mit Pfeffer und Salz nachwiirzen.

Wirsingbéllchen: Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Speck und Zwiebeln darin
andiinsten, mit Pfeffer wiirzen und abkiihlen lassen. Wirsingstreifen, Semmelbrésel und Ei
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unterheben, mit 2 Loffeln zu vier Billchen formen. Ein Béllchen auf je ein Wirsingblatt
legen und einschlagen, mit Faden umwickeln. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
die Wirsingbéllchen ca. 10 Minuten leicht darin anbraten.

Mengenangabe: 4 Personen

4.31 Schweinefleischrouladen mit Wirsingbéllchen

2 groB. stiBsaure Gurken gewiirfelt 50 g Butterschmalz

200 ml Weillwein trocken 150 g Sahne

1 Ei 1/2 TL Thymian

2 EL Semmelbrosel 1/2 TL Majoran

6 mittelgroe Wirsingblitter blanchiert Pfeffer aus der Miihle

2 Zwiebeln 100 g gekochter Schinken gewiirfelt

150 g mageren Speck gewiirfelt 150 g Schweinehack

10 g Butterschmalz 2 EL Senf mittelscharf

1 TL Speisestirke 8 Schweinerouladen aus der Unterschale a
1/21Fleischbriihe 80¢g

Das Schweinefleisch flachklopfen und mit Senf bestreichen. In einer Schiissel Schweine-
hack, Schinken und Gurken vermischen, mit Pfeffer, Majoran und Thymian wiirzen und die
Sahne unterheben. Die Fiillung auf dem Fleisch verteilen, aufrollen und mit Faden zubin-
den. Butterschmalz in einem Briter erhitzen, die Rouladen von allen Seiten darin anbraten.
Mit Fleischbriihe abloschen. Bei mittlerer Hitze zugedeckt ca. 40 Minuten schmoren, ab
und zu wenden. Nach Ende der Garzeit Roulade herausnehmen und warm stellen. Den
Bratfond mit Weiwein abloschen, mit Speisestirke binden und etwas einkochen. Nach
Geschmack mit Pfeffer und Salz wiirzen. Fiir die Wirsingbillchen Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen, Speck und Zwiebeln darin andiinsten, mit Pfeffer wiirzen und abkiihlen
lassen. 2 der blanchierten Wirsingblitter in feine Streifen schneiden, Semmelbrosel und
Ei unterheben, zu vier Billchen formen. Ein Billchen auf je ein Wirsingblatt legen
und einschlagen, mit Faden umwickeln. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Wirsingbéllchen ca. 10 Minuten leicht darin anbraten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

4.32 Schweinemedaillons in Wirsing

1 Glas Pilzfond (400 g) evtl. Sherry
1 Zwiebel evtl. heller Saucenbinder
250 g Champignons rosé etwas Muskat

1 kg Wirsing 1 Bd. Petersilie
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100 ml Sahne 4 Schweinemedaillons (a 125 g)
Pfeffer aus der Miihle 60 g Butterschmalz

Salz 50 g Walniisse

1 EL Semmelbrosel 2 Bd. Kerbel

1 Ei

Wirsing putzen. 8 Blitter vorsichtig ablosen und im sprudelnden Salzwasser blanchieren.
Den restlichen Wirsingkopf achteln und in Streifen schneiden. Champignons putzen
und fein hacken. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Kerbel waschen, trockentupfen und
zusammen mit den Walniissen fein hacken. 30 g Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und die Champignons darin anbraten, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Die Zwiebel
zu den Pilzen geben, und glasig andiinsten. Die Mischung aus der Pfanne nehmen und
abkiihlen lassen. Dann mit dem Kerbel, Walniissen, Ei, Semmelbroseln, Salz und Pfeffer
gut vermischen. Restliches Butterschmalz erhitzen und die Schweinemedaillons darin ca. 5
Minuten von beiden Seiten kriftig anbraten. Je 2 Wirsingblitter iibereinanderlegen und 1
EL Pilzfarce darauf verteilen. Je 1 Schweinemedaillon darauf legen und die restliche Farce
auf den Medaillons verteilen. Die Wirsingblitter um das Fleisch wickeln, mit Kiichengarn
zusammenbinden. Die Wirsingstreifen kurz im Bratenfett andiinsten, mit dem Pilzfond
abloschen. Die Wirsingpidckchen auf das Gemiise geben und zugedeckt ca. 10-12 Minuten
garen. Die Pidckchen herausnehmen und warmstellen. Sahne und gehackte Petersilie zum
Wirsinggemiise geben und aufkochen lassen. Nach Geschmack mit Saucenbinder binden
und mit Sherry verfeinern.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 80

4.33 Schweinenacken auf Wirsing

1.5 kg Schweinenacken (Knochen auslosen 500 g Mohren

lassen) 1-1.5 kg Kartoffeln
grober Pfeffer 6 klein. Zwiebeln

1 kg Salz, ca. (fiirs Salzbett) 1 Bd. Petersilie

2 EL korniger Senf 1 EL O1

1 kg Wirsingkohl 2-3 EL Butter/Margarine

Fleisch waschen, trockentupfen und pfeffern. Salz dick auf die Fettpfanne des Backofens
streuen, Fleisch darauflegen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/
Gas: Stufe 2) ca. 2 1/4 Stunden braten. Das Fleisch 30 Minuten vor Ende der Bratzeit
mit Senf bestreichen und evtl. nochmals mit Pfeffer wiirzen. Wirsing und Méhren putzen,
waschen. Wirsing in Streifen und Mohren in Scheiben schneiden. Kartoffeln waschen und
ca. 25 Minuten kochen. Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Petersilie waschen, hacken.
Ol erhitzen. 2 EL Zwiebelwiirfel, Wirsing und Mohren darin andiinsten. Zugedeckt ca. 15
Minuten diinsten. Kartoffeln abschrecken, schilen, in Scheiben schneiden. Warm stellen.



78 4 FLEISCHGERICHTE, INNEREIEN

Fett erhitzen. Rest Zwiebeln darin glasig diinsten, Petersilie unterriihren und {iber die
Kartoffeln verteilen. Alles anrichten.

Als Menii im Oktober 1997: VORSPEISE: Gefliigelbrithe mit Backerbsen HAUPTGE-
RICHT: Schweinenacken auf Wirsing DESSERT: Obstsalat mit Nusskrokant

Mengenangabe: 4-6 Personen:
Zubereitungszeit ca. 2 1/2 Std.
Portion ca.: 570 kcal / 2390 kJ; E58 g, F24 g, KH27 g

4.34 Schweinsfilet im griitnen Mantel

1/2 Wirz 200 g Kalbsbriit

1 1 Wasser 1 Bd. Petersilie, fein gehackt
1 EL Salz wenig Thymian

1 Schweinsfilet, 300-500 g 2 dl Gemiisebouillon

Salz 1 EL Butter

Pfeffer

Wirz vorbereiten: Wirz in Blitter teilen, waschen, evtl. Rippen flach schneiden. Salzwasser
aufkochen und die Wirzblitter 3 Minuten darin blanchieren. Herausnehmen und auf einem
Tuch so ausbreiten, dass eine geschlossene Flidche entsteht, das heiit die Wirzblitter
iberlappen.

Filet vorbereiten: Fleisch wiirzen. Brit und Kriuter gut mischen. Die Hilfte der Masse in
die Mitte der ausgelegten Wirzblitter verteilen. Filet darauflegen, den Rest der Bratmasse
dariibergeben und die Blitter mit Hilfe des Tuchs darumwickeln. In eine Gratinform legen,
Bouillon dariibergieen und Butter in Flockli darauf verteilen.

Schmoren: Backofen bei 200 Grad vorheizen, auf 180 Grad zuriickstellen, Fleisch in der
Mitte des Ofens 30 Minuten schmoren.

Mengenangabe: 4 Personen

4.35 Senf-Rahmwirsing mit Fleischkise

1 klein. Wirsing (ca. 1 kg) 1/2 TL Kiimmel

3-4 mittelgrole Mohren Salz, schwarzer Pfeffer

1 Zwiebel 4 EL siiler korniger Senf

1 EL Ol 125 g Schmand/Creme fraiche

3-4 diinne Scheiben Fleischkise (ca. 300 g)  1/2 Bd. Petersilie
1-2 TL Butter/Margarine

Wirsing putzen, waschen, vierteln und den harten Strunk herausschneiden. Wirsingviertel
in Streifen schneiden. Mohren schilen, waschen und klein schneiden. Zwiebel schilen und
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wiirfeln.

Ol in einer groBen ofenfesten Pfanne erhitzen. Fleischkise halbieren und darin von jeder
Seite ca. 1 Minute anbraten. Herausnehmen.

Fett in der Pfanne erhitzen. Zwiebel und Mohren darin ca. 5 Minuten diinsten. Wirsing
zugeben und ca. 5 Minuten unter Wenden andiinsten. Mit Kiimmel, Salz und Pfeffer
wiirzen. Mit 200 ml Wasser abloschen. 2-3 Minuten bei starker Hitze einkochen lassen.
Fleischkidse auf dem Kohl verteilen. Senf und Schmand glatt verriihren und dariiber gieBen.
Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 225 °C/Umluft: 200 °C/ Gas: Stufe 4) 5-10 Minuten

goldbraun tiberbacken. Petersilie waschen, hacken und dariiber streuen.
Dazu schmecken Salzkartoffeln oder Graubrot. Getréink: kiihles Weizenbier.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 45 Min.

pro Portion ca.: 400 kcal / 1680kJ; E17 g, F31 g, KH 11 g

4.36 Spanferkelrollbraten mit Majoransauce und Wirsing-Piirée

Zutaten fiir 4

Fleischjus (einen Tag im Voraus zuberei-
ten!):

1 Karotte

120 g Sellerie

1 mittelgrofle Zwiebel

1 Stange Lauch

Knochen vom Schweinebraten (ersatzwei-
se Kalbsknochen), fein gehackt

2EL Ol

1/2 TL Tomatenmark

1/8 1 Weiliwein

5 Knoblauchzehen in der Schale

1 Lorbeerblatt

3 Zweige frischer Majoran

Braten:
800 g Spanferkelriicken mit Bauchlappen
feines Meersalz
1/2 TL grob gemahlener schwarzer Pfeffer

2 EL glatte Petersilie, grob gehackt
1 EL Majoranblitter, grob gehackt
Kiichengarn (feste Schnur)
30 g weiche Butter
1 EL Olivensl
1 Zwiebel
8 Knoblauchzehen in der Schale
3 Zweige Thymian
ca.1/41Fleischjus

Wirsing-Piirée:
800 g mehlig kochende Kartoffeln
1 halben Wirsing (etwa 500 g)
Meersalz
30 g Butter

auferdem:
30 g Butter
feines Meersalz
Pfeffer aus der Miihle
1 EL fein geschnittene Majoranblatter

Fleischjus: Gemiise schilen bzw. putzen, waschen und in 2 cm grobe Stiicke schneiden.
Knochen in einem groBen Topf mit 1 EL Ol langsam von allen Seiten dunkelbraun anbraten,
Knochen aus dem Topf nehmen, Fett abgieBen, Gemiise im restlichen Ol 3 bis 4 Minuten
anschwitzen, Knochen wieder dazugeben, Tomatenmark hinzufiigen, kurz anrdsten lassen
und mit Weilwein abloschen. Sirupartig einreduzieren und mit soviel Wasser aufgieBen,
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dass die Knochen und das Gemiise gut bedeckt sind. Knoblauch, Lorbeer und Majoran
einlegen und das Ganze 2 Stunden sanft kocheln lassen. Eventuell Wasser nachgief3en.
Durch ein Sieb passieren, iiber Nacht im Kiihlschrank auskiihlen lassen und am néchsten
Tag griindlich entfetten.

Braten: Spanferkelriicken abwaschen und mit einem Kiichenpapier trocknen. Das Schwei-
nefleisch auf der Innenseite salzen und mit dem schwarzen Pfeffer und den gehackten
Krautern bestreuen. Der Breite nach aufrollen, so dass die Schwartenseite au3en ist. Alle 2
cm mit einem Kiichengarn festbinden, damit der Braten eine schone Form bekommt. Die
AuBenseite mit weicher Butter einpinseln und ebenfalls salzen.

Backofen auf 220°C vorheizen. Einen Briter eindlen. Zwiebel schélen und vierteln und
zusammen mit dem Knoblauch und den Thymianzweigen in dem Briter verteilen. Braten
mit der gedffneten Seite nach unten auf das Gemiise legen, Fleischjus angie3en und das
Ganze im vorgeheizten Backofen 1 - 1 1/2 Stunden garen, bis der Braten innen heil3
und die Schwarte schon kross ist (der Braten ist fertig, wenn der austretende Bratensaft
beim Einstechen mit einer Fleischgabel klar bleibt). Wihrend des Bratens das Fleisch
gleichméBig mit dem Bratensaft begiefen.

Wirsing-Piirée: Die Kartoffeln schilen, abspiilen und in kleine Wiirfel schneiden. Aus dem
Wirsing den Strunk herausschneiden, den Kohl abspiilen und ihn in Stiicke schneiden.
Kartoffeln in einen Topf tun, den Kohl obendrauf legen, etwas Meersalz dazu und mit
einem halben Liter Wasser aufkochen. Topfdeckel drauf und etwa 30 Minuten bei kleiner
Hitze kocheln lassen. Dann die Hélfte vom Gemiisewasser abgieen, die Kartoffeln und den
Wirsing zerdriicken und mit einem Kartoffelstampfer die Butter unter das Piirée rithren.
Fertigstellung: Fiir die Sauce 600 ml Fleischjus abmessen, auf 1/3 einkochen lassen, die
Butter in kleinen Stiickchen hineinmixen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und zum
Schluss den Majoran einrithren. Den fertigen Spanferkelbraten aus dem Ofen nehmen, auf
ein Gitter legen, 10 Minuten ruhen lassen (am besten im Ofen bei 50°C), das Kiichengarn
entfernen und den Braten zum Servieren in 2 cm dicke Scheiben schneiden und auf
vorgewiarmten Tellern anrichten. Die Majoransauce separat dazu reichen.

4.37 St. Gallener Kabisroulade (Kohlroulade)

1 Schweinsnetz, Pfeffer,

500 g Kalbsbriit, 1 WeiBkraut oder Wirsing,
1 Schweinsfilet, 200 ml WeiBwein,
Butterfett, Fleischbriihe

Salz,

Das Kraut 30 Minuten kochen, die Blitter 16sen und die Rippen wegschneiden.
Schweinsfilet in heilem Butterfett anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Auf das nasse Schweinsnetz die Krautblitter legen, mit Brit bestreichen und das ange-
bratene Schweinsfilet darauf legen. Das Netz gut um die Fiillung wickeln und im heiflen
Butterfett von allen Seiten leicht anbraten. Mit Weilwein abldschen und in dem auf 180
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Grad vorgeheizten Backofen ca. 1 Stunde ddmpfen. Evtl. Fleischbriihe beifiigen.

4.38 Versteckte Lammkoteletts mit Wirsing

1 Kopf Wirsing ( 1- 1/2 kg) 2 EL Butterschmalz

1/4 1 Briihe 2 EL Mehl

1 TL Kiimmel 4 Lammkoteletts 2 200 g
Salz, Pfeffer, Zucker Thymian, Rosmarin

100 g durchwachsener Speck Salz, Pfeffer

3 Zwiebeln einige Spritzer Zitronensaft
2 EL Butterschmalz 1 Knoblauchzehe
Knoblauch und Zwiebelsalz 2 EL gehackte Petersilie

1 Bratwurst 3 EL Rapsol

Aus Rapsol, 1 EL Petersilie, der zerdriickten Knoblauchzehe, Zitronensaft, Salz, Pfeffer,
Thymian und Rosmarin eine Marinade rithren und Lammkoteletts damit einstreichen. Ca.
zwei Stunden ziehen lassen. Zwischenzeitlich den Wirsing von den harten AuBenblittern
befreien, vierteln und hobeln. Wirsing in einem groflen Topf mit Butterschmalz, gehackten
Zwiebeln und gewiirfeltem Speck schmoren und mit wenig Salz, Pfeffer, Zucker und
Kiimmel wiirzen. Briihe zugie3en und zugedeckt ca. 30-40 Minuten garen. Wihrenddessen
die Lammbkoteletts in Mehl wenden und auf jeder Seite in heiBem Butterschmalz etwa 3
Minuten braten. Inzwischen die Bratwurst ausdriicken, mit Knoblauch- und Zwiebelsalz
wiirzen und 1 EL Petersilie untermischen. Masse auf die Koteletts streichen und unter dem
vorgeheizten Grill oder im Backofen bei 220 °C 10 Minuten garen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

4.39 Wirsing-Hackbraten aus dem Tontopf

1 klein. Kopf Wirsing 3 EL Creme fraiche

Salz 45 g eingelegte griine Pfefferkdrner
1 Bd. Petersilie 350 g Rinderhack

1 groB3. Zwiebel 350 g Schweinemett

1 EL Butter oder Margarine 150 g Friihstiicksspeck

2 klein. Eier 500 g Mohren

50 g Haferflocken 100 ml Rindfleischbriihe

Den Tontopf 1/2 Stunde in kaltes Wasser stellen. Vom Wirsing den Strunk herausschnei-
den, die Blétter vorsichtig voneinander 16sen. Mittelrippen der Blitter flachschneiden. Die
Blitter in kochendem Salzwasser ca. 1 Minute kochen, schnell in Eiswasser abkiihlen und
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auf einem Kiichentuch trocknen lassen. Petersilie waschen, abzupfen, feinhacken. Zwiebel
abziehen, wiirfeln und in Butter oder Margarine weichdiinsten. Petersilie dazugeben
und kurz durchschwenken. In eine Schiissel geben. Haferflocken, Creme fraiche, Eier
abgetropfte Pfefferkorner und Salz verrithren. Hackfleisch und Schweinemett zufiigen und
darunter kneten. Zwei Drittel der Wirsingblitter auf Alufolie zu einer rechteckigen Fliche
von etwa 20 x 30 cm auslegen. Den Hackfleischteig auf die Blitter streichen. Alles mit
Hilfe der Folie wie einen Strudel aufrollen. Mit Kiichenfaden umwickeln. Den gewisserten
Tontopf mit den restlichen Wirsingblittern auslegen und den Hackbraten hineinsetzen.
Mit Speckscheiben belegen. Die Mohren putzen, schrig in diinne Scheibch en schneiden
und um den Braten verteilen. Die Briihe angie3en, den verschlossenen Topf auf die untere
Schiene in den noch kalten Backofen schieben. Bei 200 Grad (Gas: Stufe 3) den Braten
etwa 70 Minuten garen. Dazu: Salzkartoffeln, in Butter und Petersilie geschwenkt.

4.40 Wirsing-Rollchen mit Hasenfilet

1 Kopf Wirsingkohl (ca. 1 kg) 100 g Speck, durchw.

Salz 1 Glas Preiselbeeren im Saft (370 ml)
4 Hasenfilets (a ca. 125 g) 1/8 1Roséwein

3 EL O1 1/4 1 Briihe, klare (Instant)

Pfeffer 2 TL Rosmarin, getrockneter

150 g Kalbsbrit 1 EL Speisestirke, evtl. mehr

3 EL Sahne

Hasenfilets waschen, trocken tupfen. Ol in einer Pfanne auf 3 oder Automatik-Kochstelle
8-9 erhitzen. Filets darin rundherum ca. 2 Min. braun anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen, herausnehmen, Bratfett aufbewahren. Kohl putzen, waschen, 8 grofle Blitter
ablosen. In kochendem Salzwasser 8-10 Min. blanchieren. Ubrigen Wirsing in feine Stiicke
schneiden, den Strunk dabei stehen lassen. Kalbsbridt und Sahne verrithren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Von den Wirsingblittern die Stielansitze flach schneiden und je 2
Blitter iiberlappend nebeneinander legen. Kalbsbrit auf die Mitte der Blitter streichen, mit
diinnen Speckscheiben belegen. Hasenfilets auf die unteren Speckenden setzen, dabei die
Filetspitzen umschlagen. Blattseiten einschlagen und fest aufrollen. Réllchen im heiflen
Bratfett rundum goldbraun anbraten. Preiselbeeren abtropfen lassen, den Saft auffangen,
Rollchen mit 1/8 1 Preiselbeersaft, Wein und der Briihe abldschen, aufkochen, Rosmarin
zufiigen und zugedeckt auf 1 oder Automatik-Kochstelle 5 - 6 ca. 15 Min. schmoren.
Wirsingstiicke in wenig kochendem Salzwasser 15 Min. diinsten. Stirke und etwas Wasser
glattrithren, in die Schmorfliissigkeit rithren und aufkochen. Preiselbeeren zufiigen. Sofle
mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken. Abgetropfte Wirsingspalten, Rollchen und etwas
Sofle auf einer Platte anrichten. Mit Sof3e und Spitzle servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
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4.41 Wirsing-Rouladen mit Lamm-Hackfleisch

16 Wirsingkohlblitter 500 g Lammhack

Salz 1 Ei

50 g Zwiebeln Pfeffer

80 g Friihstiicksspeck 500 ml Fleischbriihe

2 EL Ol 4 EL Creme fraiche

1 rote Paprikaschote 2 unbeh. Orangen, Saft und abgezogene
1/2 Bd. Minze Schalenstreifen von

200 g Pellkartoffeln

Kohl waschen, in kochendem Salzwasser etwa 3 Min. blanchieren, herausnehmen, mit
kaltem Wasser abschrecken, abtropfen lassen. Zwiebeln abziehen, fein hacken. Speck
in feine Streifen teilen. 1 EL Ol erhitzen, Zwiebeln und Speck darin anbraten. Paprika
waschen, putzen, fein wiirfeln. Die Minze abbrausen, trockenschiitteln, hacken. Kartoffeln
pellen, fein zerdriicken. Hack, Zwiebeln, Paprika, Hilfte der Minze, Speck, Kartoffeln und
Ei gut verkneten, wiirzen. Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad) vorheizen. Rippen
der Wirsingblétter flach schneiden. Je 2 Blitter iibereinander legen. Je 1-2 EL Hackmasse
darauf geben und einwickeln. Rouladen mit Holzstibchen feststecken. Ubriges Ol in einen
Briter geben, Rouladen mit Nahtstelle nach unten hineinsetzen. Die Briihe angiefen. Ca. 50
Min. garen. Rouladen herausheben. Creme fraiche, Saft in den Sud rithren, 4 Min. kdcheln,
ibrige Minze zufiigen. Rouladen in der SoBe erhitzen, mit Orangenschale garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 57 Min.

Zubereitung ca. 30 Min.

pro Person: 760 kcal; E42 g, F33 g, KH20 g

4.42 Zarte Lendchen in Riesling-Sofle

1 kg Wirsing 1/2 TL getrockneter Majoran

250 g Mohren 2-3 EL Butter/Margarine

2 mittelgrofle Zwiebeln 100 g Schlagsahne

750 g Schweinefilet 1 geh. EL (20 g) Mehl

2 EL O1 etwas Zucker

Salz, weiBer Pfeffer Trauben, Orange, Majoran u. Mandelblitt-
200 ml WeiBwein, z. B. Riesling chen z. Garnieren

1 TL klare Briihe (Instant)

Wirsing putzen, waschen und in Streifen schneiden. Mohren schilen, waschen und
in Scheiben schneiden. Zwiebeln schilen, fein wiirfeln. Filet waschen, trockentupfen
und im heifen Ol rundherum anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hilfte Zwiebeln
zugeben, kurz mitbraten. Mit Wein und 1/4 1 Wasser abloschen, aufkochen. Brithe und
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Majoran zufiigen. Zugedeckt ca. 20 Minuten schmoren. Fett erhitzen. Rest Zwiebeln
darin andiinsten. Wirsing und Mohren zufiigen, andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
VB | Wasser angiefen, aufkochen. Gemiise zugedeckt 15-20 Minuten diinsten. Filet
herausnehmen. Sahne und Mehl glatt riihren, in den Schmorfond rithren. Aufkochen, ca. 3
Minuten kocheln. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Gemiise abschmecken. Alles
anrichten und mit Friichten, Majoran und Mandeln garnieren. Dazu: Kroketten. Getrink:
kiihler Weilwein, z. B. ein Riesling.

Mengenangabe: 4 Portion ca.
Zubereitungszeit ca. 45 Min.
470 kcal / 1970kJ; E48 g, F22 g, KH 12 g
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S Gefliigelgerichte

5.1 Ente mit Wirsing

Pfeffer 200 ml Fleischbriihe
Salz 3 EL Butterschmalz
2 Entenbriiste 1 Zwiebel

2 Entenkeulen 1 Wirsing (1 kg)
100 ml Weillwein

Wirsing putzen, waschen und vierteln, und den Kohl in Streifen schneiden. Zwiebel
schilen, in Wiirfel schneiden und in 1 EL Butterschmalz glasig diinsten. Wirsing zugeben,
Brithe und Weiflwein angieen und zugedeckt 30 Minuten schmoren lassen. Restliches
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Entenkeulen und -briiste von allen Seiten
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt bei kleiner Hitze 20-30 Minuten
schmoren (Keulen etwas ldnger als Brust). AnschlieBend das Fleisch auf den Wirsing legen
und weitere 5 Minuten mitschmoren. Die Entenbrust in Scheiben schneiden und zusammen
mit den Keulen auf dem Wirsing anrichten. Dazu passen Salzkartoffeln.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

5.2 Ente mit Wirsing

Zutaten 100 ml WeiBwein
1 Wirsing (1 kg) 2 Entenkeulen
1 Zwiebel 2 Entenbriiste
3 EL Butterschmalz Salz
200 ml Fleischbriihe Pfeffer

Wirsing waschen und vierteln und in Streifen schneiden. Zwiebel in Wiirfel schneiden und
in 1 El Butterschmalz glasig diinsten. Wirsing zugeben, Brithe und Weil3wein angief3en und
zugedeckt 30 Minuten schmoren lassen. Butterschmalz erhitzen und das Fleisch anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei kleiner Hitze 20 bis 30 Minuten schmoren.

Das Fleisch auf den Wirsing legen und weitere 5 Min. mitschmoren. Entenbrust in Scheiben
schneiden und mit den Keulen auf dem Wirsing anrichten. Dazu passen Salzkartoffeln.

Mengenangabe: 4 Portionen
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5.3 Entenbraten mit Wirsing

2 Brotchen

2 EL Butterschmalz

1 Flugente mit Leber (ca. 1,6 kg)
500 g Friichte-Miisli

2 Eier

Salz, Pfeffer

5 GEFLUGELGERICHTE

1 Bd. Suppengriin

1 Zwiebel

250 ml trockener Rotwein

1 Glas Gefliigelfond (400 ml)
1 Kopf Wirsing (ca. 1,2 kg)
30 g kalte Butter

Brotchen wiirfeln und in 1 EL Butterschmalz anbraten. Leber abbrausen, trockentupfen,
zerkleinern. Das Miisli mit Eiern verrithren. Brotwiirfel, Leber zufiigen, wiirzen. Ente
abbrausen, trockentupfen, wiirzen, mit Lebermasse fiillen, zunihen. Den Ofen auf 200
Grad vorheizen.

Die Ente im iibrigen Butterschmalz kriftig anbraten. Etwa 90 Min. im Ofen weitergaren,
nach 60 Min. wenden.

Inzwischen das Suppengriin abbrausen, putzen und klein schneiden. Die Zwiebel abziehen
und vierteln. Beides nach 30 Min. Garzeit zur Ente geben. Nach weiteren 30 Min. Rotwein
und Fond angieflen.

Wirsing putzen, waschen, in Spalten schneiden und in Salzwasser blanchieren. Abtropfen
lassen, ca. 15 Min. vor Ende der Garzeit zur Ente geben und mitschmoren.

Ente, Wirsing herausnehmen, warm stellen. Bratenfond mit etwas Wasser 16sen, entfetten,
aufkochen. Mit Butter binden, salzen, pfeffern. Ente zerlegen, alles evtl. mit GrieBpléitzchen
und Petersilie anrichten.

Mengenangabe: 6 Personen

Zubereitung ca. 60 Min.

Garen ca. 90 Min.

pro Person: 780 kcal; E52 g, F25 g, KH63 g

5.4 Ginsekeulen auf Wirsing

4 Giénsekeulen (a ca. 400 g) 1 Glas (400 ml) Gansefond
Salz, Pfeffer 1 EL Butter / Margarine

1 Mohre 1 TL Gemiisebriihe (Instant)
150 g Knollensellerie Muskat

3 mittelgrofle Zwiebeln 1-2 EL Mehl

1 klein. Wirsing (ca. 1 kg) 4 EL Preiselbeeren (Glas)

4 Birnen (ca. 600 g)

Keulen waschen, trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit der Haut nach oben
in eine Fettpfanne legen. Mohre und Sellerie schilen, waschen. Beides grob wiirfeln. 2
Zwiebeln schilen, wiirfeln. Alles um die Keulen verteilen, ca. 1/2 1 Wasser angiefen. Im
heiBen Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/ Gas: Stufe 3) 1 1/2 - 1 3/4 Stunden braten.
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Ofter beschopfen. Wirsing putzen, waschen O und vierteln. Wirsing in feine Streifen
schneiden. Birnen waschen und ca. 30 Minuten vor Ende der Bratzeit auf der Fettpfanne
verteilen. Génsekeulen und Birnen herausnehmen und warm stellen. Den Bratenfond gut
entfetten und durch ein Sieb in einen Topf gieen. Bratensatz mit etwas Ginsefond 16sen
und mit dem iibrigen Fond zugeben. Ca. 10 Minuten kocheln. Fiir das Gemiise 1 Zwiebel
schélen, wiirfeln und im heiflen Fett andiinsten. Wirsing zufiigen, kurz andiinsten. Dann
1/4 1 Wasser angieBen, Briihe einriihren und aufkochen. Wirsing zugedeckt 10-15 Minuten
schmoren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Mehl und etwas Wasser glatt
rithren. Soflenfond damit binden und ca. 5 Minuten kdcheln. Abschmecken. Die Birnen
halbieren und die Preiselbeeren darauf fiillen. Alles anrichten.

Dazu passen Salzkartoffeln oder Knodel.

Als Menii: - Feldsalat mit Nuss-Vinaigrette - Géinsekeulen auf Wirsing - Orangen-Zimt-
Creme

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 2 Std.
Portion ca.: 610 kcal / 2560 kJ; E36 g, F36 g, KH30 g

5.5 Gebratene Ente im Wirsingbett

Fiir die Ente 125 ml Entenfond (Blas)
1 kiichenfertige Ente (ca. 2,5 kg) Fiir das Gemiise
Salz 1 kg Wirsingkohl
schwarzer Pfeffer aus der Mithle 100 g durchwachsener Riucherspeck
gerebelter Majoran 2 7wiebeln
20 g Butterschmalz ger. Muskatnuss
1 Bd. Suppengriin Salz, Pfeffer

375 ml trockener Weillwein gem. Kiimmel

Ente in 8 Stiicke teilen, abbrausen, trockentupfen. Mit Salz, Pfeffer einreihen, an den
Fleischseiten zusitzlich mit Majoran wiirzen. Butterschmalz in einem Briter erhitzen.
Gefliigel zuerst auf der Haut-, dann auf der Fleischseite anbraten. Ofen auf 180 Grad (Um-
luft 160 Grad) vorheizen. Suppengriin abbrausen, putzen, trockentupfen, in kleine Wiirfel
teilen, kurz mit anrésten. Wein, Entenfond angie3en, Gefliigel ca. 90 Min. schmoren. Dabei
hin und wieder mit Schmorfond iibergieen. Fiir das Gemiise den Wirsingkohl putzen,
in Viertel schneiden und waschen. Abtropfen lassen und in Streifen schneiden, dabei den
Strunk entfernen. Den Speck in schmale Streifen teilen und in einer Pfanne ausbraten.
Die Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Speck aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.
Die Zwiebeln im Speckfett glasig braten. Die Ententeile aus dem Briter heben und den
Schmorfond entfetten. Wirsing und Zwiebeln hineingeben, mit Salz, Pfeffer, Muskat und
Kiimmel wiirzen. Die Ententeile wieder darauf legen und alles weitere 30 Min. schmoren.
Den Speck nochmals erhitzen. Unmittelbar vor dem Servieren iiber den Wirsing streuen.
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Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

Garzeit: ca. 2 Stunden

pro Person ca.: 975 kcal; E15 g, F90 g, KH9 g

5.6 Gefiilltes Hiihnchen mit Wirsing und Senf-Hollandaise

2 Scheib. altbackenes Weifibrot (30 g) 4 Eigelb von Frisch-Ei

Wirsing 1 Frisch-Ei

2 TL mittelscharfer Senf 30 g Paniermehl

200 g Butter 100 g geputzter Lauch

getrockneter Majoran 30 g durchwachsener Speck

Paprika edelsiif3 100 ml lauwarme Milch

etwas abgeriebene Schale einer unbehandel- Salz, Pfeffer

ten Zitrone 1 Héhnchen (ca. 1200 g) mit Herz und Leber

Vom Wirsing nur die dufleren Blitter entfernen. Mit einem scharfen Messer den Strunk tief
einschneiden, damit der Wirsing schneller gar wird. In einen ausreichend groflen Topf 5 cm
hoch Wasser einfiillen. Salz hinzufiigen und aufkochen lassen. Den Wirsing mit dem Strunk
nach unten in den Topf legen. Dann bei kleiner Hitze fest im verschlossenen Topf 11/2
Stunden garen. Kurz vor Ende der Garzeit eine Probe mit dem Holzstdbchen machen. Das
altbackene Brot zerbroseln und mit lauwarmer Milch iibergiefen und 30 min einweichen
lassen. Speck in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne glasig braten. Leber und Herz
fein hacken und mit dem Lauch diinsten. Die Lauch-Speck-Mischung zum eingeweichten
Brot geben. Das Fi und das Paniermehl hinzugeben, kriftig mit Salz, Pfeffer, Paprika,
Majoran und Zitronenschale wiirzen. Das Hihnchen abwaschen, trocknen und von innen
und auBlen mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. Das Hiahnchen im Bratbeutel bei 180
Grad etwa 90 min braten. Fiir die Hollandaise Butter erhitzen, einmal kréftig aufschiumen
lassen und in einen Riithrbecher umfiillen, damit sich die Molke absetzen kann. Eigelbe
und Senf in einem Topf im Wasserbad schaumig aufschlagen. Langsam die fliissige Butter
(ohne Molke) dazugieflen und unterriithren, salzen. Den Wirsing auf einen groflen Teller
legen und vierteln. Das Hiahnchen aus dem Bratbeutel nehmen und zerteilen. Dazu die
Fiillung und die Senf-Hollandaise reichen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 210
906 kcal

5.7 Geschmorte Entenkeule in Himbeeressig auf Wirsing mit Kartoffelnu-
deln
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3 mittelgroBe Kartoffeln 1 EL Rapsol

1 Eigelb Jodsalz, Pfeffer

1 EL Stirke Muskat, Rosmarin

1/16 1 Briihe 2 Entenkeulen (a 160 g)
6 Wacholderbeeren 4 Scheib. Riucherspeck
4 Lorbeerblitter 1 Kopf Wirsing

1 TL griine Pfefferkdrner 1/2 rote Zwiebel

1/8 1 Rotwein 1 Stange Friihlingslauch
1/4 1 brauner Gefliigelfond 1 Apfel

1 EL Himbeeressig 8 Maronen

1/2 EL Butterschmalz

Kartoffeln sidubern, kochen, schilen und mit einer Presse durchdriicken, mit Eigelb und
Starke vermengen, mit Jodsalz und Muskat wiirzen. Fingernudeln abdrehen und auf
mehliertem Teller legen. 2 Entenkeulen je in 3 Stiicke schneiden, hacken. Aus Wirsing
den Stunk groBziigig ausschneiden, dann den Wirsing in 1 cm breite Streifen schneiden.
Réucherspeck in kleine Wiirfel schneiden. Friihlingslauch sdubern und in Scheiben
schneiden. Zwiebel schilen und in Streifen schneiden. Apfel sdubern, vierteln, Kernhaus
ausschneiden, grobe Blitter schneiden. In Maronen einen Kreuzschnitt machen, in Ofen
schieben, bis die Schale aufplatzt, danach schilen. Speck in etwas Brithe auslassen,
Zwiebeln dazugeben, mit anschwenken. Wirsing zugeben, zusammenfallen lassen und mit
Pfeffer, wenig Salz wiirzen und im eigenen Saft diinsten lassen. Rapsél in Pfanne erhitzen,
Entenstiicke mit Friihlingslauch scharf anbraten und wiirzen. Maronen und Apfelstiicke
zufiigen, mitangehen lassen. Wacholder, griinen Pfeffer, Lorbeerblitter hineingeben,
mit Rotwein angiefen und mit braunem Gefliigelfond aufgieBen, aufkochen lassen und
ca. 20-25 Minuten schmoren lassen, mit Himbeeressig abschmecken. Kartoffelnudeln
in sprudelndem Salzwasser kocheln, herausnehmen, abtropfen lassen und in heiflem
Butterschmalz kurz anschwenken, anschliefend abschmecken. Wirsing auf flachem Teller
als Bett anrichten, Entenstiicke daraufsetzen, So3e mit Apfelstiicken und Maronen {iiber
das Fleisch geben (ohne Lorbeerblitter und Wacholderbeeren). Kartoffelnudeln rundum
anlegen und mit Rosmarin garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

5.8 Geschmortes Hihnchen mit jungem Wirsing

2 Flaschen Pilsener Bier (a 0,33 1) 30 g Butter

1 Kopf Wirsingkohl (ca. 1 kg) 750 g Kartoffeln

Salz 1/4 1klare Briihe (Instant)

1 Bd. Thymian 1 Bd. Suppengriin (ca. 500 g)
1 kiichenfertiges Hahnchen (1,3 kg) 4 EL Rapsol

1-2 EL dunkler Soenbinder Pfeffer
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Hihnchen mit einer Gefliigelschere zerteilen. Hihnchenteile waschen und in eine flache
Form legen. Thymian waschen, trocken schiitteln und grob hacken. Uber die Hihnchenteile
streuen und mit Bier begieBen. Zugedeckt im Kiihlschrank 10?712 Stunden marinieren
lassen. Hahnchenteile zwischendurch einmal wenden. Anschlieend aus der Bier-Marinade
nehmen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1/4 Liter Marinade abmessen und
beiseite stellen. 2 Essloffel Ol in einem Briiter erhitzen und das Fleisch darin bei mittlerer
Hitze von jeder Seite 4?5 Minuten braten. Suppengriin putzen, waschen und in Stiicke
schneiden. Hahnchen geben und kurz mitbraten. Mit Briithe und Bier-Marinade abldschen,
aufkochen lassen und bei schwacher Hitze zugedeckt 35-40 Minuten schmoren lassen.
Inzwischen Kartoffeln in kochendem Wasser ca. 20 Minuten garen. Kalt abschrecken, pel-
len und halbieren. Wirsing putzen, waschen und in Spalten schneiden. Strunk groftenteils
abschneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Wirsingspalten darin von jeder Seite
8-10 Minuten bei schwacher Hitze schmoren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Restliches
Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelhilften darin goldbraun braten. Geschmorte
Hiahnchenteile aus dem Schmorfond nehmen und warm halten. Fond durch ein Sieb gieffen
und 400 ml abmessen. Aufkochen lassen. Mit Soenbinder binden und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Geschmortes Hihnchen, Wirsing, Kartoffeln und Sof3e auf Tellern anrichten
und nach Belieben mit Petersilie und Thymian garniert servieren. Dazu schmeckt ein
frisches Pils besonders gut.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 75
je Portion: 750 kcal / 3150 kJ

5.9 Hihnchenbrust auf Speckwirsing

4 Hiahnchenbrustfilets (a ca. 120-140 g) 200 ml Gemiisebriihe

480 g Wirsing 200 ml brauner Gefliigelfond
400 g festkochende Kartoffeln 60 g Zwiebeln

3 EL geriebener Allgdauer Emmentaler 1 Knoblauchzehe

1 EL Pinienkerne 160 ml Sahne

80 g Réucherspeck 15 g Butter

1 1/2 EL Rapsol Muskat

1 EL Salbei Salz, Pfeffer

1 EL Thymian

Vom Wirsing erst die Auflenblitter abnehmen, vierteln und Strunk groBziigig ausschneiden.
Dann in grobe Streifen zerteilen. Pinienkerne leicht anrdsten. Raucherspeck in Streifen
schneiden. Zwiebel schilen und in Streifen schneiden. Thymian und Salbei abzupfen,
Emmentaler reiben. Kartoffeln schilen, sdubern, trocknen und in 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Kartoffeln in gebutterter und feuerfester Form sauber einsetzen. Knoblauch
schilen und pressen. Hahnchenbrust in heifem Rapsol rundum anbraten, wiirzen und
Salbei und Thymian zufiigen. Mit Gemiisebrithe angieen, mit Gefliigelfond auffiillen
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und im Ofen bei 170 °C 10 Minuten garen. Kartoffeln mit etwas Gemiisebriithe angieflen,
Knoblauch dariiber verteilen und Sahne dariibergeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Pinienkerne und geriebenen Kise dariiber verteilen und im Ofen bei 180 °C 25-30
Minuten garen. Zwiebeln in wenig Rapsol glasig angehen lassen, Speck zufiigen und mit
etwas Briihe angiefen. Wirsing zugeben, andiinsten lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und auf den Biss garen. Hahnchenbrust in schrige Scheiben schneiden und Sof3e abseihen.
Wirsing als Bett auf Teller anrichten und Hahnchenscheiben daraufsetzen. Soffe rundum
angieflen, Kartoffelgratin daneben ansetzen und mit Thymianstrauf3 garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

5.10 Hiahnchenbrust im Reiberdatschimantel auf Rahmwirsing mit kleinen
Speck-Tomaten

2500 g Wirsing 40 ml Rapsol

250 g Zwiebeln, rote 300 g Speck, durchwachsen

20 g Butter 500 g Flaschentomaten, klein

500 ml Sahne, 30 % 2.5 Bd. Schnittlauch

500 g Créme fraiche, 40 % 25 ml Rapsol

1800 g Hiahnchenbrust, ohne Knochen 10 Stk. Gewiirzpauschale

50 g Senf, altdeutsch (Salz, Schwarzer Pfeffer aus der Miihle,

1500 g Kartoffeln, mehlig kochend, grof3 Muskatnuss, frisch gerieben)
200 g Zwiebeln

Vom Wirsing die duferen Blitter entfernen, Kopf vierteln, Strunk herausschneiden und in
Streifen schneiden, blanchieren, herausnehmen und sorgfiltig abtropfen lassen. Zwiebeln
abziehen, in Streifen schneiden und in Butter anschwitzen. Die Hélfte der Sahne mit
Creme fraiche hinzufiigen und sdmig einkochen. Wirsing dazugeben, kurz erhitzen und mit
Salz, Pfeffer sowie Muskat kriftig wiirzen. Kurz vor dem Servieren restliche Sahne steif
schlagen und unter das Gemiise heben, nicht mehr kochen lassen! Fleisch salzen, pfeffern
und auf der oberen Seite mit Senf bestreichen. Kartoffeln schilen, raspeln, ausdriicken und
salzen. Zwiebeln abziehen, sehr fein wiirfeln und mit Kartoffeln vermischen. Masse auf
der mit Senf bestrichenen Fleischseite verteilen und andriicken. Rapsél in einer Pfanne
erhitzen, Fleischstiicke auf der Kartoffelseite 5 bis 6 Min. bei mittlerer Hitze kross braten.
Umdrehen und 2 Min. fertig braten. Speck leicht anfrieren, in Streifen schneiden. Tomaten
léangs halbieren oder vierteln. Schnittlauch fein schneiden. Speckstreifen in einer Pfanne in
Rapsol kross braten, dann kurz die Tomaten unterschwenken. Schnittlauch dazugeben und
alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Anrichtehinweis: Hahnchenbrust auf Rahmwirsing anrichten und mit Speck-Tomaten
umlegen.

Mengenangabe: 10 Personen



92 5 GEFLUGELGERICHTE

je Portion: 952 kcal

5.11 Hahnchenbrust im Wirsingmantel mit Zwiebel-Kartoffelpiiree

Salz und Pfeffer 1 EL Petersilie

Muskat 320 g Kartoffeln

Kerbelstrauichen 250 ml Milch

1 EL Rapsol 1 EL Schmand

2 Rosmarinzweige 80 g Schinken gekocht

1 TL griiner Pfefferkorner 120 g feine Bratwurst

160 g Kirschtomaten (8 Stiick) 90 g Zwiebeln (1 Stiick)

200 ml brauner Gefliigelfond 8 Wirsingblitter (ca. 480 g)

1 EL Butterschmalz 4 Hihnchenbriiste ohne Haut (4 130 g)

Petersilie sdubern, fein schneiden. Tomaten sdubern, halbieren, Kernhaus ausschneiden.
Schinken in Wiirfel zerteilen. Von den Wirsingblittern den Strunk grofziigig ausschnei-
den, in leicht gesalzenem Wasser blanchieren, Blitter auf Kiichenkrepp gut abtupfen.
Zwiebel schilen, in etwas heilem Rapsol anbriunen. Hiahnchenbrust in etwas heilem
Rapsol kurz rundum anbraten. Bratwurstbrit aus Darm streifen, mit Petersilie, Schmand,
Schinken vermengen und mit Pfeffer wiirzen. Milch erhitzen. Kartoffeln schilen, in leicht
gesalzenem Wasser kochen, abschiitten, gut ausdimpfen lassen, in die erhitzte Milch
pressen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, mit Holzloffel glatt rithren. Zwiebel
unterheben und warm stellen. Wirsingblitter auflegen, mit Britmasse ein kleines Polster
aufstreichen, Hidhnchenbrust darauf setzen, mit Restmasse bestreichen, einrollen, Wirsin-
gende einschlagen. In eine heile Pfanne mit wenig Butterschmalz setzen, mit braunem
Gefliigelfond angieBen, Rosmarinzweige und Pfefferkdrner zufiigen. Das Ganze im Ofen
bei 180° C 10 Minuten angehen lassen, dann auf 160°C zuriick gehen und weitere 10
Minuten fertig garen. Tomaten im letzten Moment mitgaren. Brust schridg halbieren und
Rosmarin entfernen. Zwiebel-Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten, Tomaten zugeben, mit
Sofle angieen, Brusthilften darauf anrichten, mit Kerbel garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

5.12 Hahnchenbrustfilet im Wirsingmantel mit Kartoffelplitzchen

4 Stk. Wirsingblitter (helle Innenblétter) 200 ml Gefliigelfond

Bindfaden 1/2 EL Rapsol
Kriuterstraul3 1 EL Schnittlauch
Muskat 1/2 EL Petersilie

Jodsalz, Pfeffer 1 Knoblauchzehe
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4 Kartoffeln 3 EL Frischkise
6 schwarze Oliven 30 g gekochter Vorderschinken
1 Tomate (klein) 240 g Hihnchenbrustfilet (ohne Haut)

Die Kartoffeln sdubern, kochen, schilen und durchdriicken. Das Hihnchenbrustfilet mit
Jodsalz und Pfeffer wiirzen, in heiBem Rapsol rundum scharf anbraten. Tomate abziehen,
entkernen und in Wiirfel schneiden. Schinken in feine Wiirfel schneiden. Die Oliven
entsteinen und vierteln. Petersilie und Schnittlauch feinschneiden. Eine Knoblauchzehe
schélen. Den Wirsing vom Strunk befreien. Vier helle Innenblétter in leichtem Salzwasser
blanchieren und kalt ablaufen lassen, danach trocknen. Den Frischkise mit Oliven, Tomaten
und etwas Schnittlauch vermengen und mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln mit
Schinken und Kriuter vermengen und mit Jodsalz, Muskat und Pfeffer wiirzen. Die Masse
zu einer Rolle formen und ca. 2 cm dicke Plidtzchen schneiden. Die Kohlblitter auslegen
und Frischkdsemasse aufstreichen. Das Brustfilet darauflegen, einrollen und mit Bindfaden
einen Kreuzbund machen. Die Brust in eine erhitzte Pfanne mit etwas Rapsol legen, kurz
angehen lassen und mit Gefliigelfond angieen. Im Ofen bei ca. 180 °C ca. 12-14 Minuten
garen lassen. Die Kartoffeln in beschichteter Pfanne mit etwas Butterschmalz beidseitig
goldbraun ausbraten. Die Knoblauchzehe mit einer Gabel anstechen und Plédtzchen damit
abreiben, damit der Geschmack einzieht. Die Bruststiicke in schrige Scheiben schneiden
und auf flachen Tellern anrichten und Sof3e rundum gieen. Die Pliatzchen ansetzen und mit
einem Kriuterstrau3 garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

5.13 Kleine Winter-Rollbraten

4 Pouletbriistli (je ca. 150 g) 1/4 TL Salz

1/2 TL Salz wenig Pfeffer

wenig Pfeffer 2 EL Mehl Bratbutter zum Braten
500 g Wirz, 1 dl Gefliigelbouillon

8 Blidtter abgelost, Blattrippen flach ge- 2 unbehandelte Orangen,
schnitten nur wenig Schale und ganzer Saft
1 Orange, in Schnitzen Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Das Pouletbriistli bis auf ca. 1 cm quer durchschneiden, aufklappen, zwischen Klarsichtfo-
lie legen, leicht flach klopfen.

Poulet beidseitig wiirzen, je 2 Wirzblitter darauflegen, Orangenschnitze lings darauf
verteilen, wiirzen. Von der Lingsseite her satt aufrollen, mit Zahnstochern verschlieBen, im
Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abschiitteln.

Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne heifl werden lassen. Poulet-rollen rundum ca.
5 Min. braten, herausnehmen. Bratfett auftupfen.

Bouillon, Orangenschale und -saft beigeben, aufkochen, Hitze reduzieren. Pouletrollen
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wieder beigeben, bei mittlerer Hitze zugedeckt ca. 10 Min. kocheln, Sauce wiirzen.

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
pro Person: 272 kcal / 1138 kJ; E40 g, F5g, KH 19 g

5.14 Knusperente auf Mandel-Wirsing

6 mittelgrofle Zwiebeln 1 kg Wirsing

5-6 Stiele Thymian 50 g Mandeln ohne Haut

3 mittelgroRe Apfel 1-2 EL Butter/Margarine

1 bratfertige Ente (1,8-2 kg) 100-125 g Apfelgelee

Salz, weiller Pfeffer 3-4 EL Portwein, evtl.
Muskat 4 EL dunkler So3enbinder, ca.
2 mittelgrofle Méhren HolzspieBchen, Kiichengarn

3/4-11Hiihnerbriihe

Zwiebeln schilen, 2 grob wiirfeln. Thymian waschen, abzupfen. Apfel waschen. 2 Apfel in
Stiicke schneiden und mit Zwiebelwiirfeln und der Hilfte Thymian mischen.

Ente waschen, trockentupfen. Innen mit Salz und Pfeffer, auSen nur mit Pfeffer ein-reiben.
Mit der Apfel- Mischung fiillen. Offnung zustecken, zubinden. Ente auf eine kalt abgespiil-
te Fettpfanne legen.

Mohren schilen, waschen. Mohren und 2 Zwiebeln grob zerkleinern und um die Ente
verteilen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/ Gas: Stufe 2) ca. 2
1/2 Stunden braten. Dabei nach und nach Brithe angieBen. Ente ofter mit Bratenfond
beschopfen.

Wirsing putzen, waschen und in Streifen schneiden. 2 Zwiebeln fein wiirfeln. Mandeln ohne
Fett rosten, herausnehmen. 2/3 Zwiebeln im heifien Fett andiinsten. Kohl mit andiinsten,
wiirzen. Mandeln zufiigen. Ca. 3/8 1 Wasser angiefien, aufkochen und zugedeckt ca. 20
Minuten schmoren.

Gelee mit Rest Thymian und Zwiebelwiirfeln aufkochen, abkiihlen. Ubrigen Apfel nach
ca. 2 1/4 Stunden im Ofen mitbraten. Ente in den letzten 10 Minuten mit kaltem starken
Salzwasser bestreichen, bei hochster Hitze knusprig braten.

Apfel herausnehmen, einen Deckel abschneiden. Apfel aushohlen und mit Apfelgelee
filllen. Ente warm stellen. Fond durchsieben, entfetten und mit Portwein verfeinern.
Aufkochen, binden, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alles anrichten.

Dazu: Knédel oder Kroketten. Getrénk: trockener Rotwein.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 3 Std.
Portion ca.: 770 kcal / 3230 kJ; E74 g, F37 g, KH28 g

5.15 Marinierte Ente mit Wirsinggemiise
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1 Ente (ca. 1,8 kg kiichenfertig) Salz

1 Zweig Salbei 750 g Wirsing

1 Zweig Rosmarin 2 EL Butterschmalz

200 g getr. Feigen 2 EL Rosinen

4 Knoblauchzehen Pfeffer

2 Limetten, Schale von 2 EL gerostete Pinienkerne

1 Flasche Rotwein (750 ml) 1 EL kalt angeriihrte Speisestérke
2EL Ol

Gefliigel abbrausen, trockentupfen. Krauter abbrausen, trockenschiitteln, mit Feigen in die
Ente fiillen, Offnung verschliefen, in einen Gefrierbeutel geben. Knoblauch abziehen, mit
Limettenschale hinzufiigen. Wein angieBen, Beutel verschlieBen. Uber Nacht kiihl stellen.
Ofen auf 200 Grad vorheizen. Marinade in eine Fettpfanne geben. Ente mit Ol bestreichen,
salzen, in die Fettpfanne setzen, 90 Min. braten. Ab und zu mit Fond begief3en.

Wirsing putzen, waschen, klein schneiden. Im Fett andiinsten, Rosinen dazugeben. Zuge-
deckt ca. 30 Min. garen. Salzen, pfeffern, Pinienkerne hinzufiigen.

Bratenfond sieben, binden, wiirzen. Sof3e zu tranchierter Ente, Wirsing, evtl. Herzoginkar-
toffeln reichen.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 35 Min.

Marinieren ca. 8 Std.

Garen ca. 90 Min.

pro Person: 710 kcal; E32 g, F37 g, KH43 g

5.16 Poulet-Satay

Marinade léangs in 4 je ca. 3cm breiten Streifen,
1/2 TL Senf restlichen Wirz geviertelt,
1 unbehandelte Orange, am Hobel in feine Streifen geschnitten
nur wenig abgeriebene Schale und 4 Pouletbriistli (je ca. 150 g),
2 EL Saft langs in je 4 Streifen, flach geklopft
3 EL Ol 8 Holzspiesschen
wenig Pfeffer wenig Ol

1 dl Gemiisebouillon
Salz, Pfeffer, nach Bedarf
1/2 TL Salz

weitere
500 g Wirz,
4 grof3. Blitter abgelost,

Alle Zutaten fiir die Marinade in einer kleinen Schiissel gut verriihren, die Hilfte zugedeckt
beiseite stellen.

Wirz- und Pouletstreifen mit der Marinade bestreichen. Je einen Pouletstreifen auf einen
Wirzstreifen legen. Je 2 Streifen wellenformig an ein Holzspiesschen stecken, zugedeckt
im Kiihlschrank ca. 1 Std. marinieren. Ol warm werden lassen, fein geschnittenen Wirz



96 5 GEFLUGELGERICHTE

anddmpfen, beiseite gestellte Marinade beigeben, ca. 2 Min. mitddmpfen, Bouillon
dazugieBen, bei mittlerer Hitze ca. 15 Min. kdcheln, wiirzen. Ofen auf 60 Grad vorwérmen,
Platte und Teller vorwirmen. Marinade abstreifen, Ol in einer beschichteten Bratpfanne
hei3 werden lassen. Hitze reduzieren, Spiessli portionenweise bei mittlerer Hitze je ca. 5
Min. braten, salzen, auf dem Wirz anrichten.

Dazu passt: Basmatireis.

Lisst sich vorbereiten: Poulet-Satay 1 Tag im Voraus marinieren, zugedeckt im Kiihl-
schrank aufbewahren. Ca. 15 Min. vor dem Anbraten aus dem Kiihlschrank nehmen.

Mengenangabe: 8 Spiessli

Marinieren: ca. 1 Std.

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

pro Person: 287 kcal / 1199kJ; E38 g, F12g, KHS ¢

5.17 Poulet-Schiffli

Wiirzmischung Poulet
1/2 TL Senf 4 Pouletbriistli (je ca. 150 g)
1 EL Ol 100 g Wirz, in feinen Streifen
1/2 TL Salz 4 EL geriebener Parmesan
wenig Pfeffer

Senf und Ol in einer kleinen Schiissel gut verriihren, wiirzen.

Pouletbriistli an der Oberseite einmal ldngs bis auf ca. 1 cm einschneiden, mit Wiirzmi-
schung bestreichen, auf einen mit Backpapier belegten Blechriicken legen. Wirz mit dem
Kise mischen, in die Einschnitte verteilen, gut festdriicken.

Braten im Ofen: ca. 5 Min. in der oberen Hilfte des auf 240 Grad vorgeheizten Ofens, Wirz
mit Alufolie abdecken, ca. 10 Min. fertig braten.

Braten im Ofen: ca. 15 Min.
Vor- und zubereiten: ca. 15 Min.
pro Person: 222 kcal /930kJ; E38 g, F7g,KH 1g

5.18 Pouletbriistchen mit Apfel-Wirzgemiise

1 Wirz (ca. 600 g) 1 Apfel

1/2 1 Wasser 2 EL Apfelwein

1 TL Salz 4 Pouletbriistchen

1 EL Margarine oder Butter etwas Salz

1 klein. Zwiebel, gehackt Pfeffer aus der Miihle

Vorbereiten: Wirz vierteln, bis auf den Strunk in Streifen schneiden. Im Salzwasser
zugedeckt ca. 10 Minuten kocheln. Gut abtropfen. Apfel vierteln, Kerngehéduse entfernen,
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in Scheiben schneiden.

Zubereiten: Margarine oder Butter in einer Pfanne warm werden lassen, Zwiebeln an-
dimpfen. Wirz, Apfel und Apfelwein zufiigen, 5 Minuten mitddmpfen. Pouletbriistchen
abspiilen, mit Haushaltpapier abtupfen, wiirzen. Auf das Gemiise legen, auf kleinem Feuer
10-12 Minuten ziehen lassen. Zwischendurch einmal wenden.

Servieren: Pouletbriistchen ldngs in Tranchen schneiden, zum Gemiise anrichten. Risotto
aus Vollreis als Beilage servieren.

Die Menu-Idee fiir den Februar: Linsensuppe, Pouletbriistchen mit Wirz und Apfeln,
Honigbirnen

Mengenangabe: 4 Personen

5.19 Puten-Wirsing-Rollchen mit Joghurt und Rostiecken

1200 g Kartoffeln, mehlig kochend 200 g Tomaten

2000 g Wirsingkohlblitter, 20 Stiick 400 g Joghurt, 1,5 %

800 g Putenbrust, Schnitzel (a 80 g, diinn) 100 g Speisequark, 20 %

300 ml Milch, 3,5 % 20 ml Zitronensaft

80 g Butter 20 g Waldhonig

1 Stk. Safran, Pickchenal g 50 g Ingwerknolle

80 ml Rapsol 1500 g Kartofteln, fest kochend
10 ml Sherry, trocken 4 Eigelb (M)

1200 ml Gefliigelfond, dunkel, aus Instant- 200 ml Rapsol

pulver 1 Stk. Kerbel, Topf

250 ml Sahne, 30 % 10 Stk. Gewiirzpauschale (Salz, Pfeffer)

Kartoffeln waschen, schilen und in gesalzenem Wasser garen. Wirsingkohl putzen, Strunk
herausschneiden, einzelne Blitter abtrennen, in gesalzenem Wasser blanchieren. Anschlie-
fend in kaltem Wasser abschrecken. Putenschnitzel mit einem Eisen plattieren und mit
Salz, Pfeffer wiirzen. Kartoffeln abgieen, abddimpfen und heifl durch die Kartoffelpresse
driicken. Milch mit Butter, Safran erhitzen und zur Kartoffelmasse geben, glatt riihren.
Auf die ausgelegten Schnitzel die Kohlblitter legen, mit Kartoffelpiiree bestreichen und
von der Langsseite her aufrollen, zustecken. Rapsdl in einer Pfanne erhitzen und die
Rollchen darin von allen Seiten gleichmiBig anbraten, auf tiefe GN- Bleche (10 cm) setzen
und im Combidédmpfer bei 160 °C HeiBluft ca. 40 Minuten garen. Ansatz in der Pfanne
mit Sherry abloschen, mit Gefliigelfond und Sahne auffiillen. Sauce auf die gewiinschte
Konsistenz einkochen und die letzten 10 Minuten zu den Roéllchen im Combiddmpfer
geben. Tomaten waschen, Bliitenkern entfernen und an der Oberseite leicht einritzen,
in gesalzenem Wasser kurz blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken, Haut abziehen.
Tomaten halbieren, Fruchtfleisch entfernen und fein wiirfeln. Joghurt, Speisequark mit
Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Honig abschmecken. Ingwerknolle schilen, ganz fein
hacken und zum Joghurt geben. Kartoffeln waschen, schilen und mit einer Kiichenreibe in
eine Schiissel raspeln. Eigelb hinzugeben, mit Salz, Pfeffer abschmecken und durchkneten.
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Kartoffelmasse zu Rostiecken ausformen und in einer Pfanne in heiem Rapsdl von beiden
Seiten goldgelb braten.

Anrichtehinweis: Beim Anrichten gezupfte Kerbelblitter und Tomatenwiirfel auf die
Rollchen geben.

Mengenangabe: 10 Personen
je Portion: 725 kcal / 3035 kJ

5.20 Puten-Wirsing-Rollchen mit Kartoffelpiiree

500 g mehligkochende Kartoffeln 1 Msp. Safran

Salz, frisch gemahlener Pfeffer 1 EL Rapsol

8 Wirsingblitter 20 ml trockener Sherry
8 Scheib. geschnittene Putenschnitzel (je 60 100 ml Gefliigelfond
g) 100 ml Sahne

knapp 125 ml heifle Milch einige Kerbelzweige
50 g Butter 2 EL Tomatenwiirfel

Kartoffeln schilen und in wenig Salzwasser ddmpfen. Wirsingblitter in kochendem
Salzwasser blanchieren, in eiskaltem Wasser abschrecken und auf einem Tuch ausgebreitet
abtrocknen lassen. Putenschnitzel flach klopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gegarte
Kartoffeln abdampfen lassen und noch hei3 durch die Kartoffelpresse driicken. Heifle
Milch, 20 g Butter in kleinen Stiicken und Safran hinzufiigen und mit einem Kochléffel
rasch glatt rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wirsingblitter auf die Schnitzel le-
gen, mit Kartoffelpiiree bestreichen und von der Lingsseite her aufrollen. Mit Kiichengarn
verschniiren. Rapsol und restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und Réllchen darin rund-
herum anbraten. Mit Sherry abloschen, etwas einkochen lassen und mit Fond aufgiefen.
Zugedeckt etwa 6 bis 8 Minuten garen lassen. Rollchen herausnehmen und warmstellen.
Sahne unter die Sofle rithren und etwa auf die Hilfte einkochen lassen. Putenréllchen
auf Teller verteilen, mit Sahnesofle iiberziehen und mit abgezupften Kerbelblittern und
Tomatenwiirfeln garnieren.

Tipp: Die Puten-Wirsing-Roéllchen koénnen auch mit Instant-Kartoffelpiiree zubereitet
werden.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

5.21 Putenbrust im Nussbrotteig mit Wirsing

8 Scheib. durchwachsener Speck 8 Salbeiblitter
1 Stk. Putenbrust a 600 g, in 4 Stiicke geteilt 10 Wacholderbeeren
Mehl zum Bearbeiten des Teiges 50 g Butter
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Salz, weiBer Pfeffer aus der Miihle 500 g Mehl
100 g Haselniisse, grob gehackt 20 g frische Hefe

Fiir den Brotteig Hefe in 125 ml warmem Wasser auflosen. Mehl, aufgeloste Hefe und 150
ml Wasser mit dem Knethaken zu einem glatten Teig verarbeiten. Abgedeckt an einem
warmen Ort 40 Min. gehen lassen. Die Putenbrust salzen und pfeffern. In einer Pfanne in
der aufschdumenden Butter von allen Seiten anbraten, herausnehmen und abkiihlen lassen.
Wacholderbeeren mit einem Topfboden oder im Morser grob zerstoen. Die Putenstiicke
mit den Wacholderbeeren einreiben, je 2 Salbeiblitter auflegen, danach mit je einer Speck-
scheibe einwickeln. Den Brotteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche durchkneten, die Niisse
unterkneten, den Teig in 4 Teile schneiden. Die Teigstiicke zu Rechtecken ausrollen, die
Teigrinder mit Wasser bepinseln und die Putenstiicke in die Teigplatten einschlagen. Die
offenen Enden festdriicken, eventuell iiberschiissigen Teig abschneiden. Putenstiicke auf
ein Backblech setzen und nochmals 20 Min. gehen lassen. Auf der untersten Einschubleiste
bei 200°C Umluft ca. 20 Min. backen. Putenstiicke aus dem Ofen nehmen und 3-4 Min.
ruhen lassen. Die Putenstiicke im Brotteig mit einem Sdgemesser lings halbieren und mit
einem Endiviensalat oder Wirsinggemiise servieren. Tipp: Anstatt Haselniissen koénnen
Sie auch Walniisse oder Pinienkerne benutzen und anstatt Putenbrust natiirlich auch eine
Héhnchenbrust ohne Haut und Knochen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

5.22 Putenbrustfilet im Kése-Wirsing-Mantel

1 Pkg. Putenbrustfilets 1 Wirsing

250 g Champignons 4 Scheib. Kise

1 Zwiebel 2 EL Speisedl

4 Scheib. Bacon 300 ml Hithnerbriihe

50 g Butter 100 ml Gemiisebriihe

Salz 50 ml Sahne

frisch gemahlener Pfeffer 50 ml Weillwein

3 EL Frischkiise 2 EL gehackte, gerostete Pinienkerne

1 EL gehackte Petersilie

Champignons evtl. waschen, putzen, Zwiebel abziehen und beides mit dem Bacon fein
wiirfeln. Etwas Butter erhitzen Champignons, Zwiebel und Bacon darin andiinsten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen sowie Frischkise und Petersilie unterriihren.

Putenbrustfilets waschen, trocken tupfen und in vier moglichst gleich groBe Stiicke
zerteilen. Bei dem Wirsing acht grofie Blétter ablosen, waschen, blanchieren, den Strunk
herausschneiden und je zwei Blitter liberlappend aufeinanderlegen. In die Mitte jeden
Blattes ca. einen Essloffel der Fiillung geben, Putenbrustfiletstiicke jeweils mit einer
Scheibe Kise umwickeln, auf die Fiillung legen, mit der restlichen Fiillung abdecken, dann
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die Wirsingblitter zu einem Pdckchen verschlieBen und mit Kiichengarn fixieren.
Wirsingrollchen in erhitztem Fett anbraten, Brithe angieBen und ca. 15-20 Minuten
schmoren. Restlichen Wirsing in Streifen schneiden, in der restlichen erhitzten Butter
andiinsten, Briihe angieen und ca. 15 Minuten schmoren. Wirsingroéllchen aus dem Garsud
nehmen, warm stellen und den Sud mit Sahne und WeiBwein verfeinern, mit Salz und
Pfeffer abschmecken sowie nach Wunsch mit etwas Saucenbinder andicken.

Rollchen auf Wirsing anrichten und mit Pinienkernen bestreut servieren. Dazu schmecken
Rosmarinkartoffeln.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten

5.23 Putenrollchen mit Wirsing-Meerrettichfiillung und Schupfnudeln

1600 g Putenbrust, Schnitzel, 20 Scheiben a 200 ml Sahne, 30 %

80 ¢g 100 g Créme fraiche, 40 %

600 g Wirsing, mittlerer Kopf 1000 g Kartoffel, mehlig kochend
100 g Zwiebeln 80 g Speisestirke

80 g Butter 3 Eigelb M)

600 g Frischkise 20 g Butter

20 g Meerrettichwurzel 1 Bd. Petersilie

100 ml Rapsol 10 Stk. Gewiirzpauschale

20 ml Branntwein (Salz, Pfeffer, Zucker,

800 ml Gefliigelfond, hell, aus Instantpulver Muskatnuss, gemahlen)

Putenschnitzel zwischen zwei Folien legen, plattieren. Mit Salz, Pfeffer wiirzen. Wirsing
putzen, einzelne Blitter iibereinander legen, in diinne Streifen schneiden. Zwiebeln abzie-
hen, in feine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne auslassen. Zuerst die Zwiebelwiirfel
und dann den Wirsing anschwitzen. Aus der Pfanne nehmen, abkiihlen lassen. Frischkise
in einer Schiissel glatt riihren. Meerrettich putzen, in den Frischkise reiben. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen. Frischkdsemasse und Wirsing vermengen. Putenschnitzel auf
einer Arbeitsfliche auslegen. Masse auf den Schnitzeln gleichmifig verteilen. Schnitzel
zusammenrollen, mit Zahnstochern verschlieBen. Rapsol in einem Briter erhitzen. Pu-
tenrollchen anbraten. Briter in einen vorgeheizten Backofen bei 160 °C HeiBluft geben,
Putenrdllchen fiir 15 bis 20 Min. garen, aus dem Bréter nehmen, warm stellen. Bratenansatz
mit Branntwein abléschen. Mit Gefliigelfond, Sahne auffiillen, Créme fraiche hinzugeben
und auf die gewiinschte Konsistenz einkochen. Mit Salz, Pfeffer wiirzen. Putenrdlichen
in die Sauce setzen. Kartoffeln waschen, schilen, dimpfen, durch eine Presse geben,
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Speisestirke, Eigelb unterarbeiten. Kartoffel-
masse in einen Dressierbeutel mit einer schmalen Lochtiille geben. Auf einer mehlierten
Arbeitsplatte lange Streifen ausdriicken. Mit einer Palette Kartoffelmasse abdriicken (zu
4 cm langen Stiicken). Enden mit Handinnenballen abrollen bzw. spitz zurollen, damit
Schupfnudeln entstehen. Butter in einer Pfanne auslassen. Schupfnudeln in die Pfanne
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geben und goldgelb backen. Petersilie waschen, hacken.
Anrichtehinweis: Putenrollchen schrig aufschneiden, auf vorgewédrmten Tellern platzieren.
Sauce um die Rollchen geben. Schupfnudeln zugeben. Mit Petersilie bestreuen.

Mengenangabe: 10
je Portion: 626 kcal

5.24 Trutenstreifen auf Wirz

TRUTENSTREIFEN 1/2 EL Butter oder Margarine
2 Trutenschnitzel (je ca. 100 g) 300 g Wirz, in 1 cm breitet Streifen
1 EL Sojasof3e 1 dl Apfelsaft
Pfeffer aus der Miihle 11/2 EL Apfelessig
Bratbutter zum Braten 1/4 TL Salz
WIRZ Pfeffer aus der Miihle

1/2 Zwiebel, fein gehackt 11/2 rotschalige Apfel (z. B. Elstar, Jona-
gold), ungeschélt

Vorbereiten: Trutenschnitzel in ca. 1 1/2 cm breite Streifen schneiden, mit SojasoBe und
Pfeffer wiirzen, zugedeckt ca. 20 Min. marinieren.

Wirz: Zwiebeln in der warmen Butter oder Margarine andampfen. Wirz kurz mitdampfen.
Mit der Fliissigkeit abloschen, wiirzen. Offen ca. 15 Min. garen. Apfel vierteln, Kernge-
hiuse entfernen, 2 davon fiir die Garnitur beiseite stellen. Rest in Scheibchen schneiden,
unter den Wirz mischen. 5-10 Min. fertig garen.

Trutenstreifen: in der hei3en Bratbutter unter gelegentlichem Wenden 4-5 Min. braten.
Servieren: Gemiise auf vorgewidrmten Tellern anrichten, Trutenstreifen darauf verteilen,
garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen

5.25 Truthahnfleisch mit Wirz

250 g Wirz, in Stiicken Salzwasser Pfeffer aus der Miihle

Ol zum Braten 1 dl WeiBwein oder Apfelwein, ohne Alko-
500 g geschnetzeltes Truthahnfleisch hol

2 TL Maizena 2 dl Hiithnerbouillon

1 TL Salz 2 EL milder Senf

Den Wirz ins siedende Salzwasser geben und 3-4 Minuten blanchieren, abtropfen lassen,
in 1 cm breite Streifen schneiden. Ol in der Bratpfanne heiB werden lassen. Das Fleisch
mit Haushaltpapier trocknen. Portionenweise mit Maizena bestduben und braten. In eine
Schiissel geben, wiirzen und zugedeckt zur Seite stellen. Hitze reduzieren, den Bratsatz
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mit dem Weillwein oder Apfelwein auflosen. Die Wirzstreifen zugeben und zugedeckt auf
kleinem Feuer ca. 6 Minuten weichddmpfen. Dann die Bouillon dazugielen, aufkochen,
zuletzt den Senf darunterriihren. Das Fleisch zugeben, nochmals heil werden lassen,
anrichten.

5.26 Wirsingpfanne

Petersilie 1 Bd. Friihlingszwiebeln
Pfeffer, frisch gemahlen 1 Fenchelknolle

Salz 500 g Wirsing

3 EL Rapsol 400 g Hahnchenbrustfilet
250 g Mohren

Gemiise putzen, Wirsing und Fenchel in feine Streifen, Frithlingszwiebel in Ringe, Ka-
rotten in Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, Hihnchenbrust darin anbraten,
herausnehmen und beiseite stellen. Gemiise in der Pfanne unter haufigem Wenden diinsten.
Hiahnchenbrust in Scheiben schneiden und hinzufiigen, alles mit Salz und Pfeffer kriftig
abschmecken, nochmals 45 Minuten garen und mit Petersilie bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60
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6 Grundlagen, Informationen

6.1 Junger Wirsing

Kohl vom Feinsten: Frith- oder Maiwirsing mit sattgriinen Bléttern gibt’s im Mai/Juni. Bis
August ist Sommerwirsing auf dem Markt. Die lockeren Kopfe haben dunkelgriine, wenig
gekrauste Blitter. So zart kenn doch kein Kohl sein? Uberzeugen Sie sich vom Gegenteil -
probieren Sie den ersten Wirsing!

STECKBRIEF: Andere Bezeichnungen: Welschkraut, Savoyer oder Maildnder Kohl.
Botanik: Gehort zur Familie der Kreuzbliitler. Herkunft: Uberwiegend aus heimischem
Anbau, besonders aus Nordrhein-Westfalen, Rheinland-Pfalz, Hessen und Dithmarschen.
Noch frither aus Frankreich und Italien Einkauf: Der Kohl ist frisch, wenn er nicht kohlig
riecht. Die Blitter sollten beim Schiitteln rascheln und beim Biegen brechen. Lagerung:
Locker in ein feuchtes Tuch gewickelt hilt er im Gemiisefach des Kiihlschranks 2-3 Tage.
Blanchiert eingefroren ca. 10 Monate haltbar. Garzeiten: Den zarten Frithkohl in Streifen
nicht langer als 5, Kohlviertel maximal 10 Minuten garen!

6.2 Kohl - Rund um den Kohlkopf

Manch einer riimpft die Nase, wenn Kohl auf dem Speisezettel steht. Doch das hat er
wahrlich nicht verdient. Denn in diesem Wintergemiise steckt viel drin. Er ist reich an
Nihrstoffen, aber arm an Kalorien.

Kohlgemiise gehoren zu der Familie der Kreuzbliitler. Die meisten Kohlarten stammen
von der Wildform Brassica oleracea ab, die im Mittelmeer und in Kleinasien beheimatet
ist und auch auf Helgoland wéchst. Schon die alten Romer schitzten seine Vorteile und
kochten die Blitter des Wildkohls als Gemiise. In der Antike und im Mittelalter wurde
Kohl nicht nur als Nahrungsmittel, sondern auch als Medizin eingesetzt. Damals erhielt er
die Bezeichnung ’Arzt der Armen’. Weillkohl, Rotkohl und Wirsing wurden erstmals im
12. Jahrhundert in den heilkundlichen Schriften der Mystikerin und Benediktinerin Hil-
degard von Bingen erwihnt. Die zahlreichen Kulturformen, die aus der Ursprungspflanze
entstanden sind, haben sich gut an unser Klima angepasst, daher spielt Kohl im deutschen
Gemiiseanbau eine bedeutende Rolle.

Eine der grofien und wichtigsten Kopfkohlarten ist der Weilkohl, der vor allem in Dith-
marschen in Schleswig- Holstein sowie in Filder bei Stuttgart angebaut wird. Weiflkohl,
je nach Region auch unter den Namen Képpis, Kabis oder Weillkraut bekannt, hat einen
fest geschlossenen runden Kopf mit griinen Blittern. Frischer Weillkohl ist sehr gesund.
Neben Ballaststoffen und Mineralstoffen versorgt er den Korper auch mit den Vitaminen
A, B1, B2, B6, Niacin und Vitamin C. Frisch gepresster Weil3kohlsaft soll die Nerven
beruhigen und bei Magen- und Darmleiden helfen. Der hohe Gehalt an Ballaststoffen
fordert die Verdauung, die Zugabe von Kiimmel, Fenchel, Anis oder Wacholderbeeren lésst
ihn bekdbmmlicher werden.
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Bereits die alten Seefahrer nutzten die gesundheitliche Wirkung des aus dem Weillkohl her-
gestellten Sauerkrauts, das der gefiirchteten Krankheit Skorbut entgegenwirkte. Sauerkraut
enthilt zusitzlich verdauungsfordernde Milchsédure sowie das fiir die Blutbildung und das
Zellwachstum benétigte Vitamin B12.

Rotkohl, auch Rotkraut oder Blaukraut genannt, verdankt seine Farbe dem Farbstoff
Anthocyan. Erst wenn die eher bldulichen Kohlbldtter mit einem Schuss Essig gekocht
werden, firben sie sich rot. Rotkohl ist von schwicherem Wuchs als Weillkohl und
hat einen kleineren, sehr festen Kopf. Rotkohl kann das Immunsystem stirken, die im
Kochwasser gesammelten wertvollen Stoffe sollten nicht weggeschiittet, sondern getrunken
werden.

Wirsing ist sehr eng mit Weillkohl und Rotkohl verwandt. Auch er ist unter verschiedenen
regionalen Bezeichnungen wie Krauskohl, Welschkohl, Welschkraut oder Savoyerkohl zu
finden. Je nach Sorte bilden sich runde, ovale oder spitz zulaufende Kopfe aus, die Blitter
sind gekraust. Wirsing enthélt wie Weillkohl das gebundene Vitamin C Ascorbigen, das ge-
kocht das Vollvitamin C frei werden ldsst. Wirsing hat den ausgeprigtesten Kohlgeschmack
von allen drei Kopfkohlarten.

Beim Kochen verlieren Kohlgewichse im Gegensatz zu anderen Gemiisesorten lediglich
die Hilfte der Mineralien und Vitamine, der Gehalt an Vitamin C erhoht sich sogar.
Weillkohl und Rotkohl sind roh auch eine Bereicherung der Frischkostplatte. Fiir Schlank-
heitsbewusste ist vor allem Weiflkohl ideal. Denn er macht satt, aber nicht dick. Bei nur 22
Kilokalorien pro 100 Gramm kann er guten Gewissens geschlemmt werden.

6.3 Salatzubereitung

Allgemeine Regeln der Salatzubereitung Rohe Salate: Gemiise riisten, waschen. schneiden,
mit der Sauce vermischen. Gekochte Salate: Gemiise knapp, d. h. «al dente» kochen, noch
warm mit der Sauce vermischen, eventuell lauwarm servieren.

Wenig Bekannte werben um Thre Gunst: Eisberg: auch Krachsalat genannt. Schwere, feste
Kopfe; sehr ergiebig, weil fast keine Abfille. Im Kiihlschrank lange haltbar. Verschiedene
Arten der Salatzubereitung: Blatt fiir Blatt mit den {iblichen Salatsaucen anmachen.
Oder den ganzen Kopf vierteln oder achteln. Diese auf Teller geben und mit Salatsauce
ibergieBen oder in Streifen schneiden, mit Salatsauce anmachen. Saucenvarianten: Dill-
oder Roquefortsauce.

Broccoli: Delikates Gemiise aus der Blumenkohl-Familie. Broccoli kochen: So in die
Pfanne legen, dass nur die Stiele im Wasser liegen und die Kopfchen im Dampf weich
werden. Vor dem Anrichten: Butter zergehen lassen, Mandelscheibchen darin leicht
anrdsten und das Ganze iiber die gut abgetropften Broccoli verteilen. Sehr delikat!
Chinakohl: Preiswert. Die Kohlsorte, die nicht bldht! Kann bis 1 kg schwer werden, 14sst
sich bis 10 Tage aufbewahren. Fiir Salat in Streifen schneiden. Als Gemiise: Speckwiirfeli
und Zwiebeln anziehen lassen, den in Streifen geschnittenen Chinakohl beigeben, mit
Fleischbriihe abloschen, etwa 10 Minuten ddmpfen, dann mit Sojasauce abschmecken.
Gute Bekannte, ungewohnt zubereitet: Randen: Als Salat - in Scheiben, Wiirfeli oder Sten-
geli - wohlbekannt. Probieren Sie Randen mal als Gemiise, gefiillt: Die weich gekochten
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Randen aushéhlen, mit einer Farce aus gekochtem Reis (Resten) und Fleisch fiillen. Mit
Bechamelsauce iiberziehen und servieren. Ein billiges, gesundes Essen; Randen sind reich
an Vitaminen und Mineralien.

Stangensellerie: Auch Bleichsellerie. Servieren Sie ihn zur Abwechslung einmal - anstelle
von Salzstengeli - zum Apero: Die bleichen Blattstiele in kleinfingerlange Stiicke schneiden
und roh zum Knabbern servieren. Eventuell assortiert mit Riiebli- und Zucchetti-Stengeli
und Blumenkohlréschen. Ausprobieren!

Weillkabis: Wussten Sie es, dass ein Weillkabis (oder Wirz) mehr Vitamin C enthélt als eine
Zitrone oder Orange? AuBlerdem viel Vitamin A. Keine Angst vor dem beriichtigten Bldhen
von Kohl: Alle Kohlarten (auch Blumen- und Rosenkohl) kurz in Salzwasser blanchieren,
dann dieses Wasser abgieBen und das Gemiise nach Rezept zubereiten. So einfach ist das...
Wirz oder Wirsing. Wirkt mit seinen runzeligen Blittern wie der «Alte» unter seinen
Verwandten, ist aber die jiingste der Kohlarten. Fiir Salat wird er wie Kabis gehobelt und
angemacht. Gerostete Speckwiirfeli nicht vergessen! Fenchel: Als Gemiise bekannt. Aber
als Salat?? -Probieren Sie doch einmal: Den rohen Fenchel fein raffeln, mit reichlich Ol,
etwas Essig, Zitronensaft, Salz und Pfeffer, eventuell auch mit Mayonnaise mischen. Etwas
ziehen lassen.

6.4 Wirsing

Nach WeiB- und Rotkohl ist er der beliebteste Kohl. Wirsing wichst im Freiland auf
néhrstoffreichen Boden.

Einkauf: Frischer Wirsing hat saftige Hiillblétter; auf feste Kopfe achten; darf keinen Frost
kriegen (frostfreie Ware ’rasselt’ beim Schiitteln). Rechnen Sie beim Einkauf ca. 20 %
Abfall ein.

Lagerung und Einfrieren: Im Ganzen bei Zimmertemperatur ca. 5 Tage; angeschnitten, mit
Folie abgedeckt im Kiihlschrank ca. 4 Tage. Einfrieren: putzen, in Streifen schneiden, ca. 2
Minuten blanchieren, abschrecken; 8 -10 Monate haltbar.

Sorten: Der robuste Herbstwirsing ist am bekanntesten. Er hat dunkelgriine Auflen- und
goldgelbe Innenblitter. Ab Friihjahr gibt es zarten Mai- und Sommerwirsing.

Das passt dazu: Kriftige Kriuter (z. B. Thymian, Majoran) und Gewiirze (wie Paprika,
Curry). Altbewihrt: Kiimmel macht Kohl bekémmlicher. Ein Schuss Sahne oder ein Stiick
Gerduchertes (Speck, Kasseler) runden den Geschmack ab.

STECKBRIEF Andere Bezeichnungen: Savoyer Kohl, Welschkraut, Porschkohl, Wersich,
Wirz. Botanik: Kreuzbliitler, gehort zu den Blattgemiisen; wird wegen der lockeren Kopf-
bildung zwischen Blitter- (Griin-) und Kopfkohl (Weil3-, Rotkohl) eingeordnet. Saison:
Ernte von Herbstwirsing: Anfang September bis Ende November; Angebot aus sogenann-
ten Dauermieten bis April. Anbaugebiete: Deutschland; hauptsédchlich Dithmarschen und
Rheinland; auch Westfalen, Pfalz, Wiirttemberg.

Zubereiten: Putzen: Derbe und schadhafte Hiillbldtter am Blattansatz abbrechen oder
abschneiden. Viertel waschen, den harten Strunk grofziigig wegschneiden (hier sammeln
sich Schadstoffe an). Jedes Viertel quer in Streifen schneiden. Oder Wirsing achte/n und in
Stiicke schneiden.
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Zum Fiillen: GroBe Blitter in kochendem Salzwasser 3-4 Minuten blanchieren, dann
trockentupfen. Die dicke Mittelrippe flach abschneiden. Die Blitter lassen sich so leichter
biegen und aufrollen. Rouladen oder Wirsinghiillen mit Kiichengarn fest umwickeln
(SpieBe halten nicht so gut).

Garen: Wirsingstreifen in heiem Fett (z. B. Ol, Butter oder ausgebratenem Speck) andiin-
sten. 1/8-1/4 Gemiisebriihe oder Wasser angiefien und zugedeckt 10-15 Minuten diinsten.
Rouladen in heifem Fett von allen Seiten kriftig anbraten. Abloschen und zugedeckt
schmoren.

Viel Vitamin C, reich an Folsdure: Ballaststoffe und die &dtherischen Senfole
regen die Verdauung an. Letztere sollen entziindungs-und krebshemmend wir-
ken. Nihrstoff 1 Portion (200 g) gekocht Vitamin C 70 mg Folsdure 180
ugKaliumd20mgCalcium90mgFEisenl, 2mgVitamin B2120ugKalorien : 25kcall
104k Jprol00g

6.5 Wirsing

Form, Farbe und Geschmack: Ein Kohlkopf mit stark gekrausten, leicht abstehenden
Hiill- und locker gewickelten Innenblattern. Auen mit dunkel- und innen mit hellgriinen
Blattwerk. Kriftiger und wiirziger Kohlgeschmack.

Fast ganzjdhrig zu kaufen.

Energie, Vitamine und Mineralien: 100 g / 33 Kalorien / 138 Joule. Provitamin A und
Vitamine B und C. Kalium, Phosphor, Calcium, Magnesium und Eisen.

Verwendung im Haushalt: Nachdem Sie die groben Aufenblitter abgetrennt haben, teilen
Sie den Kopf, entfernen den Strunk und schneiden den Kohl in feine Streifen. Gekocht oder
gediinstet, mit Rind- oder Hammelfleisch, als Auflauf, Eintopf oder Suppe ist Wirsing ein
vielseitig verwendbares und sehr schmackhaftes Gemiise.

Das sollten Sie wissen: Geputzt und blanchiert eignet sich Wirsing zum Tiefgefrieren.

Das sollten Sie probieren: Wirsingtopf mit Fischfilet: Fiir 4 Personen knapp 1 kg Wirsing
putzen, waschen und in breite Streifen schneiden, sekundenlang in kochendem Wasser
iberbrithen, abtropfen lassen. 500 g Kartoffeln schilen, in Scheiben schneiden und in
2 EL Butterschmalz leicht anbraten. 1 gewiirfelte Zwiebel zugeben, glasig braten. Die
Wirsingstreifen einrithren und 20 Minuten zugedeckt kocheln lassen. 750 g Goldbarschfilet
in Wiirfel schneiden, mit Zitronensaft betrdufeln, zugeben und noch 10 Minuten mitgaren.
Mit Salz, Pfeffer und 1/2 TL Curry abschmecken. Mit fein gewiegtem Schnittlauch
bestreut servieren.

6.6 Wirsing

Der Wirsing ist auch als Wirsingkraut, Borsch-Kohl, Porsch-Kohl, Welsch-Kohl oder
Savoyer Kohl bekannt. Der Name Wirsing leitet sich aus dem lateinischen Wort ’vireus’=
griin ab.

In Italien ist Wirsing die beliebteste Kohlsorte. Wahrscheinlich kommt er dort auch
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urspriinglich her. Die Griechen und Rémer verwendeten ihn als Lebens- und Heilmittel.
Bei uns in Deutschland kommt er seit dem 17. Jahrhundert in der Kiiche vor. Grundsétzlich
unterscheidet man den zarten Friih- bzw. Sommerwirsing (Mai, Juni), der hellgriin ist und
schnell gart sowie den Winterwirsing. Dieser ist herber im Geschmack. Seine Blitter sind
dunkelgriin und wesentlich fester geschlossen als der Sommerwirsing. Wie bei anderen
Kohlkopfsorten (Weill- und Rotkohl) enthalten die dufleren Blitter mehr Nahrstoffe als das
Herz der Kopfe.

Inhaltsstoffe: Wirsing ist wie alle Kohlarten sehr gesund. Mit seinem Vitamin C-Gehalt
schligt er selbst den Weilkohl. Er verfiigt zudem iiber wichtige Mineralstoffe wie Eisen,
Calcium, Kalium und Magnesium. Auflerdem enthélt er wertvolles Eiweifl und Folséure.
Wirsing ist besonderes reich an sekundiren Pflanzenstoffen.

Einkauf: Gute Ware weist keine Froststellen auf. Die Blitter sollten knackig und schon
griin sein. Wenn der Kopf beim Schiitteln rasselt, ist der Wirsing frisch. Der Strunk des
Kohlkopfs sollte eine noch saftige Schnittstelle haben.

Lagerung & Zubereitung: Im Gemiisefach hélt sich Wirsing bis zu 14 Tage, blanchiert kann
man ihn bis zu zwolf Monaten einfrieren. Den Wirsing nicht zu lange garen, fiinf bis acht
Minuten reichen aus.

Tipps und Tricks zur Zubereitung: Beim Garen entwickelt Wirsing einen intensiven
Geruch. Schuld daran, sind sich bildende Schwefelverbindungen. Deswegen das Gemiise
besser im Schnellkochtopf zubereiten, am besten mit etwas Kiimmel. Diesen kann man in
ein Siackchen geben und nach dem Garen wieder herausnehmen.

6.7 Wirsing - der xPowerkappes’

Wie alle Kohlarten ist auch der Wirsing mediterranen Ursprungs. Angebaut wird er in
Deutschland, Frankreich, England, in den Niederlanden, Polen und Russland.

Ernte: Erntezeit fiir Wirsing ist zu mehreren Zeiten im Jahr. Beispielsweise wird im Herbst
Wirsing gepflanzt, der iiber den Winter auf dem Feld bleibt und im Friihjahr geerntet wird.
Diese winterharte Sorte nennt man auch Adventwirsing. Thm schlieen sich Frithwirsing
(20 Prozent) und Sommerwirsing (30 Prozent) an, das heif3it, die Hilfte des Wirsingkon-
sums entféllt auf die warme Jahreszeit. Gut 40 Prozent der Ernte gehoren schlieflich dem
Herbst- und Dauerwirsing, der jetzt im Angebot ist. Bis auf einen Tiefpunkt von Mérz bis
Mai ist der kostliche Kopf somit fast ganzjihrig erhiltlich. Die spéten Sorten haben einen
ausgeprigten Geschmack, wihrend die frithen Sorten ein echtes Feingemiise sind.

Beim Einkauf darauf achten, dass die duBeren Blitter frisch und knackig sind. Wihrend
die anderen Kopfkohlarten glatte Blitter aufweisen, hat der Wirsing gewellte oder blasige
Blitter. Aulerdem sind sie iibereinander angeordnet, ganz besonders bei den Frith- und
Sommersorten.

Lagerung und Verarbeitung: Wirsing ist durch die lockerere Blattstruktur, die Luftrdume
zwischen den Blittern bedingt, nicht ganz so lange lagerfihig wie Wei3- und Rotkohl. Im
Gemiisefach des Kiihlschranks oder entsprechend kiihlen Nebenrdumen etwa eine Woche.
Kohlgemiise wird am feinsten, wenn man nur das obere zarte Drittel des Kohlkopfes
verwendet. Den unteren Teil mit Rippen passt besser fiir ein herzhaftes Gericht, zum
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Beispiel einen Eintopf.

Die Garzeit fiir Wirsing betrdgt 30 bis 40 Minuten; auf keinen Fall wie friiher eine Stunde
und linger kochen.

Inhaltsstoffe: Wirsing enthélt - wie auch andere Kohlarten - eine Vorstufe von Vitamin
C, die erst durch Hitze erschlossen wird. Durch vorsichtiges Garen wird er deshalb noch
gesiinder und leistet gerade in der kalten Jahreszeit einen erheblichen Beitrag zur Vitamin
C-Versorgung und damit zur Stirkung der korpereigenen Abwehrkrifte. Auerdem stecken
in seinen Blittern die Vitamine B1 und B2, Folsdure sowie Kalium, Calcium und Phosphor.
Der Energiegehalt ist mit 32 Kalorien je 100 Gramm gering. Wichtig fiir die Darmtitigkeit
sind die Ballaststoffe. Und sekundire Pflanzenstoffe in Form von Glucosinolaten wirken
gegen Tumorbildung und Bakterien.

Verwendung: Im Gegensatz zu Weillkohl ist Wirsing in roher Form nicht bekdmmlich.
Fiir einen Salat sollten die in Streifen geschnittenen Blitter ganz kurz blanchiert werden.
Der Geschmack ist eher wiirzig als kohlig, weshalb Wirsingrezepte von edel bis deftig
reichen. Das milde Kohlaroma passt sogar zu Fisch. Wirsing lasst sich zu Gemiisebeilage,
Eintopfen, Auflaufen, Kohlrouladen, Suppen und Salaten verarbeiten.

6.8 Wirsingkohl

Der Krauskopf der Kohl-Familie liegt nach Wei3- und Rotkohl auf Platz 3 der begehrten
Kohlsorten. Die deutschen Erzeuger ernten im Jahr ca. 50000 Tonnen und kénnen damit
die heimische Nachfrage nahezu decken. In Dithmarschen und anderen Kiistenregionen
beschert das Jod- und salzhaltige Klima dem Wirsing ein besonderes Plus: Dort ist, wenn
nicht iiberhaupt chemieloser Anbau erfolgt, nur ein Viertel der andernorts notwendigen
Spritzmittel erforderlich.

Bei uns zulande ist der Wirsing, der urspriinglich aus mediterranen Zonen stammt, seit
dem 18. Jahrhundert bekannt. Etwa 200 Jahre wurde das zarte Kohlgemiise arg miBShandelt,
ndmlich ’totgekocht’. Erst die Meister der Neuen Kiiche haben die frithen Sorten fiir
Gourmets entdeckt, sie wickeln zum Beispiel Filets und Farcen in die zarten Blitter ein.
Pflanze: Anders als bei Rot- und Weillkohl schlieBen sich die Blitter nur zu lockeren
Kopfen zusammen, die plattrund, rund, oval, kegelformig oder spitz sind. Die Blétter sind
am Rand gewellt, netzartig gerippt, hockerig oder ’blasig’ gekrduselt. Oft 6ffnen sich die
Kopfe oben, bilden eine dekorative ’Bliite’ Sorten: Vorreiter ist im Friihling der sogenannte
Adventswirsing. Im Herbst gepflanzt, iberwintert er in milden Lagen (die Pflanze vertrigt
bis zu minus 15 C) auf dem Feld. Es folgen Frith-, Sommer-, Herbst und Winterwirsing.
Frithe und mittelfrithe Sorten haben kleine, meist gedffnete graugriine bis dunkelgriine
Kopfe mit hellen Innenblittern. Sie sind ein Feingemiise, das schnell gart. Herbst- und
Wintersorten haben meist geschlossene Kopfe von gelblicher Farbe mit cremeweillen
oder goldgelben Innenblittern. Sie schmecken herzhaft, brauchen eine lingere Garzeit,
werden gern zu Gemiisesuppen und Eintopfen verwendet. Als Salatzutat ist Wirsing kaum
geeignet.

Inhalt: Wie ihre Geschwister sind auch die Krauskopfe wertvoll fiir die menschliche
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Erndhrung. Sie enthalten auBer Kohlenhydraten und Eiweifl die Mineralstoffe Calcium,
Kalium, Phosphor, Magnesium, Natrium und Eisen, auerdem Provitamin A und Vitamin
C. Mit 30 Kalorien pro 100 g ist Wirsing gut fiir die schlanke Linie.
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7 Kisegerichte

7.1 Wirz-Beutel mit Kiise

150 g Emmentaler, in 12 Wiirfeln kalt abgespiilt, Rippen flach geschnitten
12 Tranchen Rohschinken Pfeffer aus der Miihle
12 grof3. Wirzblitter, Kiichenschnur, zum Binden

5-7 Minuten in Salzwasser blanchiert,

Die Késewiirfel mit dem Rohschinken umwickeln, auf die Wirzblétter verteilen, wiirzen.
Die Wirzblitter zu einem Beutel formen, mit Kiichenschnur zusammenbinden, ins Ddmpf-
korbchen stellen.

Dampfen: ca. 15 Minuten.

Dazu passt: (Safran)Risotto.

Tipp: Auch als Vorspeise geeignet. Restlichen Wirz in Bouillon weich kochen, mit etwas
Kochfliissigkeit piirieren, wiirzen und als Sauce dazu servieren.

Mengenangabe: 2-3 Personen
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8 Kartoffel-, Gemiisegerichte

8.1 Chrut-Packli

1 mittelgroBer, fester Wirz oder Kabis Salz
Salzwasser Streuwiirze
Fiillung Curry
2 EL Margarine Pfeffer
4 Truthahnschnitzel, je ca. 120 g, halbiert 2 EL Senf .
2 EL Margarine

1 Zwiebel, gehackt
1 Knoblauchzehe, gepresst
einige kleine Wirzblitter, gehackt

2 dl Bouillon, heif3
1 dl Weillwein

Wirz riisten, in einzelne Blétter teilen. Einige der kleinsten Blatter fiir die Fiillung zur Seite
legen. Die iibrigen Blitter ca. 10 Minuten im siedenden Salzwasser kochen, bis die Rippen
biegsam sind. Abtropfen und auskiihlen lassen.

Fiir die Fiillung die Margarine heil werden lassen, die Truthahnschnitzel beidseitig leicht
anbraten, wiirzen, herausnehmen und mit Senf bestreichen. Zwiebeln, Knoblauch und die
gehackten Wirzblitter kurz andimpfen, herausnehmen.

8 grofle Wirzblitter auf einem Kiichentuch auslegen und mit den restlichen kleinern
Blittern belegen. Die Fiillung darauf verteilen, Truthahnschnitzel drauflegen. Alles zu
einem Péckli formen und mit Bindfaden verschlieBen. Schmoren: Ein Bratgeschirr mit
der Margarine in den Ofen stellen, bei 220 Grad heifl werden lassen. Die Pickli darin
beidseitig leicht anbraten. Heile Bouillon und Wein driibergieBen. Nach 10-15 Minuten
Deckel auflegen, Hitze auf 180 Grad reduzieren und die Chrutpéckli weichschmoren.
Kochzeit nach dem Anbraten: ca. 40 Minuten.

Mengenangabe: 8 Pickli

8.2 Crépinette vom Wirsingkopfchen mit Specksauce

Wirsingkopfchen Salz
1 kg Wirsingblitter Pfefter
200 g gut gewaschenes Schweinenetz Muskat

1 gewiirfelte Gemiisezwiebel

W Specksauce

1 Bd. gehackte Petersilie 100 g gewiirfelten Speck
100 ml Briihe 1 gewiirfelte Gemiisezwiebel
200 ml Sahne 100 ml WeiBwein

50 g Butter 200 ml Briihe
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100 ml Sahne Pfefter
1 Bd. fein geschnittenen Schnittlauch Muskat

Wirsingkdpfchen: Wirsingblitter vom Strunk befreien und kurz in Salzwasser abkochen.
AnschlieBend in Eiswasser kiithlen. Zwolf schone Blétter fiir den Mantel an die Seite legen.
Den Rest der Wirsingblitter in feine Streifen schneiden. Schalotten in Butter glasieren, mit
Sahne und Briihe auffiillen, sdmig einkochen.

Wirsingstreifen und Petersilie dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken. Eine
Schopfkelle mit trockenen, leicht geplitteten Wirsingblittern auslegen, Rahmmasse
einfiillen gut verschliefen, aus der Kelle nehmen und stramm in Schweinenetz einwickeln.
Wichtig: Die Form der Kelle sollte erhalten bleiben. Mit der flachen Seite in einer Pfanne
anbraten und bei 200 Grad im Umluftofen weitergaren. Wenn das Schweinenetz beginnt
leicht braun zu werden sind die K&pfchen gar.

Specksauce: Speck und Zwiebeln in einem Topf kross auslassen, mit Weilwein abloschen,
Briihe und Sahne auffiillen, einkochen und mit Schnittlauch, Pfeffer, Muskat abschmecken.
Als Beilage reichen wir Basmatireis, der mit etwas Butter, Lorbeer und Salz gegart wurde.

Mengenangabe: 4 Personen

8.3 Dampfende Kartoffel-Wirz-Platte

400 g Wirz 4 dI Gemiisebouillon
300 g gerducherter Speck 1 TL Paprika

1 EL Rapsol wenig Pfeffer

500 g Raclette-Kartoffeln 1 Bd. Schnittlauch

1 dl Weillwein

Wirz und Speck in Stiicke schneiden. Ol im Schnellkochtopf warm werden lassen. Wirz,
Speck und Kartoffeln anddmpfen. Wein und Bouillon dazugieBen. Topf verschlieBen. Ab
Erscheinen des 2. Rings ca. 7 Min. garen (2 rote Ringe miissen immer sichtbar sein). Topf
von der Platte ziehen, erst offnen, wenn sich das Ventil gesenkt hat. Paprika beigeben,
wiirzen. Schnittlauch fein schneiden, dariiberstreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit 20 Minuten
pro Person: 392 kcal / 1638 kJ; E18 g, F26 g, KH20 g

8.4 Feine Wirsing-Rouladen

8 grof3. Wirsingblitter 1 Zwiebel
Salz 5 EL Rapsol
300 g Pfifferlinge 2 EL gehackte Petersilie
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Pfeffer 6 EL Sahne

3 Fleischtomaten Muskat

500 g Kalbsbriit 125 ml Kalbsfond
3 Eigelb 125 ml WeiBlwein

4 EL Semmelbrosel 2 EL Creme fraiche

Blitter in Salzwasser blanchieren. Pilze hacken. Zwiebel abziehen, wiirfeln, in 3 EL Ol
diinsten. Pilze braten. 1 EL Petersilie zufiigen, wiirzen.

Die Tomaten hduten, entkernen, wiirfeln. Kalbsbrit, Eigelbe, Semmelbrosel, Sahne, Pilze
und Gewiirze mischen. Blitter damit fiillen. In Rest Ol anbraten. Tomaten, Fond und Wein
zufiigen. Zugedeckt ca. 15 Min. schmoren.

Rouladen warm stellen. Créme fraiche in SoBe rithren, einkochen. Rest Petersilie zufiigen.
Alles anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten
pro Person: 670 kcal; E23 g, F56 g, KH 14 g

8.5 Gefiillte Kartoffeln mit Wirsing-Shiitakepilzen und Lachs

Jodsalz, Pfeffer 1/161 Sahne
Blattpetersilie 2 EL geriebener Kise
1/2 Zitrone, Saft von 2 Wirsingblitter (helle)
1 TL Petersilie 1 Knoblauchzehe

1 TL Schnittlauch 100 g Lachsfilet

3 EL Jogurt 4 Shiitakepilze

3 EL Sauerrahm 1/4 Zwiebel

4 Chicoréeblitter 2 Kartoffeln

1 EL Rapsol

Kartoffeln im kalten Wasser gut abbiirsten, in leichtem Kiimmel-Salzwasser kochen, lings
halbieren und mit dem Loffel etwa ein Drittel ausschaben. Die Reste in kleine Wiirfel
schneiden und Kartoffeln warmstellen. Eine Viertel Zwiebel und eine Knoblauchzehe
schilen, in feine Wiirfel schneiden. Von Wirsingblittern Strunk ausschneiden, in feine
kurze Streifen schneiden. Krauter feinschneiden, eine halbe Zitrone auspressen. Chicorée
sdubern, in schrige Schiffchen schneiden. Shiitakepilze mit Kiichenkrepp abreiben und
in Scheiben schneiden. Jogurt, Sauerrahm und Kréuter gut vermengen. Mit Zitronensaft,
Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Beschichtete Pfanne mit Rapsol erhitzen, Zwiebeln, Shiita-
kepilze und Lachs glasig angehen lassen. Knoblauch, Wirsing und Kartoffeln dazugeben
und mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Mit Sahne angieen und leicht reduzieren lassen. Die
Kartoffeln mit diesem Gericht fiillen und mit geriebenem Kise bestreuen. Anschlieend die
Kartoffeln in eine Pfanne setzen und im Ofen goldbraun iiberbacken. Kartoffeln auf flachem
Teller anrichten, Chicoréeschiffchen ansetzen und diese mit Kriuter-Sauerrahm-Jogurt
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fiillen. Mit einem Krauterstraull garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

8.6 Gefiillte Wirsingbéllchen

125 g Créme fraiche Salz, Pfeffer

300 ml Gemiisebriihe je 1 Bund Kerbel und glatte Petersilie
50 g Butterschmalz 1 Bd. Lauchzwiebeln

500 g Kalbsbriit 250 g Mohren

Salz, Pfeffer 1 Wirsingkohl (ca. 1,2 kg)

Den Wirsing putzen, abspiilen. 12 Blitter vorsichtig ablosen und im kochenden Wasser
ca. 2 Minuten blanchieren. Die Kohlblitter auf einem Kiichentuch abtropfen lassen. Den
restlichen Kohl in Stiicke schneiden. Die Mohren schilen. Eine Hilfte in feine Stifte
schneiden, die andere fein wiirfeln. Die Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden. Den
Kerbel (einige Zweige zum Dekorieren beiseitelegen) und die Petersilie fein hacken. Das
Kalbsbrit mit den gewiirfelten Mohren, Lauchzwiebeln, Krautern, Salz und Pfeffer verkne-
ten. Die Masse auf die 12 Wirsingblitter verteilen. Die Kohlblitter um die Fiillung wickeln
und in einem Geschirrtuch zu Billchen formen. Butterschmalz in einem Topf erhitzen.
Die Wirsingbillchen darin rundherum anbraten. Die Wirsingstiicke und Mohrenstifte
zugeben und mit der Gemiisebriihe abloschen. Zugedeckt ca. 12-15 Minuten diinsten. Die
Wirsingbéllchen aus dem Sud nehmen, Creme fraiche unterriihren, aufkochen lassen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wirsingbéllchen mit dem Gemiise anrichten. Mit dem
Kerbel garnieren. Dazu schmeckt Kartoffelschnee.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 35

8.7 Gefiillte Wirsingbéllchen

1 Wirsingkohl (etwa 1,2 kg) Salz

250 g Mohren Pfeffer

1 Bd. Friihlingszwiebeln 50 g Butterschmalz

1 Bd. Kerbel 300 ml Gemiisebriihe
1 Bd. glatte Petersilie 125 g Creme fraiche
500 g Kalbsbriit

Wirsing putzen und waschen. Blitter vorsichtig ablésen und in kochendem Wasser etwa
2 Minuten blanchieren. Wirsingblitter auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Restlichen
Wirsing vierteln, den harten Strunk herausschneiden und Wirsing in Stiicke schneiden.
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Mohren schilen, eine Hilfte in feine Stifte, die andere Hilfte in feine Wiirfel schneiden.
Frithlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Vom Kerbel einige Zweige zum Garnieren
beiseite legen, restlichen Kerbel und Petersilie fein hacken. Kalbsbrit mit Mohrenwiirfeln,
Friithlingszwiebeln, Kriautern, Salz und Pfeffer verkneten. Masse auf die 12 Wirsingblétter
verteilen. Blétter um die Fiillung wickeln und in einem Geschirrtuch zu Billchen formen.
Butterschmalz in einem Kochtopf erhitzen, Wirsingbillchen darin rundum anbraten. Wir-
singstiicke und Mohrenstifte dazugeben, mit der Brithe abloschen und im geschlossenen
Kochtopf 12 bis 15 Minuten diinsten. Wirsingbillchen aus dem Sud nehmen, Creme fraiche
unterrithren, aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wirsin gb dllchen
mit dem Gemiise anrichten und mit Kerbelzweigen garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Eine Portion enthiilt: 680 kcal / 2850 kJ

8.8 Gefiillte Wirsingpiackchen

4 Tomaten 1/2 TL Chilipulver

2 EL Tomatenmark 50 g Rosinen

200 g Sauerrahm 1 Zwiebel

40 g Butterschmalz Anbraten 1 Knoblauchzehe

100 g Tilsiter 8 groB3. Wirsingblitter

300 g Schweinehack, ungewiirzt 100 g Weizenkorner (aus dem Reformhaus)
1 Eigelb

Weizenkorner iiber Nacht mit reichlich kaltem Wasser bedecken. Im Einweichwasser 40
Minuten kochen. Abtropfen lassen. 8 grofle Wirsingblitter in kochendem Wasser kurz
blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die Rippen mit einem kleinen Messer
abflachen. Fiir die Fiillung Weizenkorner, gehackten Knoblauch, gewiirfelte Zwiebel,
Rosinen, Chili, Tomatenmark, Eigelb und Hack zu einem pikanten Fleischteig verar-
beiten. Kidse im Blitzhacker zerkleinern und unterheben. Wirsingblétter mit den Rippen
nach unten flach auslegen. Fiillung in die Mitte der Blitter geben, die Blitter dariiber
zusammenschlagen und mit Holzchen oder Kiichengarn festhalten. Die Packchen in einem
Schmortopf in heilem Butterschmalz kriftig anbraten. Tomaten in kochendem Wasser kurz
blanchieren, kalt abschrecken, hduten, Kerne herausdriicken, Fruchtfleisch grobhacken. Zu
den Wirsingtaschen geben. Mit Sauerrahm besetzen und 30-40 Minuten schmoren.

Tipp: In Wein-Briihe gegarte Kartoffeln als Beilage dazugeben.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90
639 kcal / 2665 kJ

8.9 Gefiillte Wirsingrolle
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400 g Hackfleisch, Mett vom Schwein Salz, Pfeffer, Kiimmel, Fondor
1 Wirsing (mittelgrof3) (Feinwiirzmittel)

2 1 Salzwasser 50 g Butterschmalz

1 Brotchen 1/41Fleischbriihe

1 mittelgrofle Zwiebel 2 EL Saucenbinder

1 Ei

Den Strunk vom Wirsing herausschneiden, den Kopf kurze Zeit in kochendes Salzwasser
legen, bis sich die obersten Blitter 16sen. Diesen Vorgang wiederholen, bis ca. 10 Blitter
gelost sind, den restlichen Kopf fein hacken. Die dicken Rippen der Kohlblitter flach
schneiden. Fiir die Fiillung das Brotchen in kaltem Wasser einweichen, gut ausdriicken.
Die Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und mit Ei, dem Hackfleisch, dem fein geschnittenen
Kohl, Salz, Pfeffer vermengen und mit Feinwiirzmittel abschmecken. Die Kohlblitter
tibereinander legen, die Fiillung darauf geben, die Blitter aufrollen und die Rolle mit
Kiichengarn umwickeln. Butterschmalz erhitzen und die Rolle von allen Seiten gut darin
anbraten. Etwas von der Briihe angielen, Kiimmel zugeben. Die Rolle darin ca. 45 Minuten
bei 175°C im Backofen schmoren lassen. Von Zeit zu Zeit wenden, nach und nach die
restliche Fleischbrithe zugieBen. Wenn die Wirsingrolle gar ist, Kiichengarn entfernen,
warm stellen. Sauce mit Saucenbinder binden und abschmecken.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 80

8.10 Gefiillte Wirsingrolle

1 klein. Wirsingkohl 1 Ei

4 Scheib. Toastbrot einige El. geriebener Parmesankiise
1 Glas Milch Salz

200 g Wurstbrit Pfeffer, frisch gemahlen

100 g Schlackwurst, gehackt 250 ml Fleischbriihe (Instant)

Die @uBleren Blitter des Wirsings entfernen. Weitere Blétter ablosen, das Herz ganz
lassen. Die dicken Blattrippen ausschneiden. Blitter und Herz waschen und ca. 7 Min. in
kochendem Wasser abbriihen, dann vorsichtig abtropfen lassen. Die Blitter zum Trocknen
auf ein Tuch legen, das Herz fein hacken.

Toastbrot klein schneiden, in einer Schiissel in Milch einweichen, dann ausdriicken. Mit
Waurstbrit, Schlackwurst, Ei und Parmesankédse zum gehackten Kohl geben. Alles gut
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Wirsingblitter auf einem Stiick Alufolie von der Mitte her so aufeinander legen, das
ein grofles Rechteck entsteht. Die Fiillung gleichméBig darauf verstreichen, alles einrollen.
Die Rolle in Alufolie einwickeln und beide Enden gut versiegeln. Die Wirsingrolle in eine
feuerfeste Form geben. Briihe angief3en.

Im vorgeheizten Herd bei 180°C ca. 45 Min. backen, dann 10 Min. ruhen lassen. In
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Scheiben geschnitten servieren.

8.11 Gefiillte Wirsingsickchen mit Rote-Bete

500 g Rote-Bete Pfeffer (frisch gemahlen)
Salz 50 g Sanella

12 Wirsingblitter 150 ml heie Briihe (Instant)
1 Zwiebel 1 TL Honig

1 Bresso Prachtstiick mit Rotkulturen 2 EL Balsamico-Essig

500 g gemischtes Hackfleisch

Rote-Bete griindlich waschen und in kochendem Salzwasser ca. 30 Min. auf 1 oder
Automatik-Kochstelle 5-6 garen. Inzwischen Wirsingblitter abspiilen, die dicken Rip-
pen herausschneiden und in reichlich kochendem Salzwasser ca. 2 Min. blanchieren.
Kalt abschrecken und sehr gut abtropfen lassen. Zwiebel pellen und fein wiirfeln. Das
Prachtstiick entrinden. Zwiebel, Kidse und Hackfleisch in eine Schiissel geben, salzen,
pfeffern und gut miteinander verkneten. Aus dem Hack 12 Billchen formen. Je 1 Billchen
auf 1 Wirsingblatt setzen. Wirsingblitter fest um das Hack schlagen und mit Hilfe von
Kiichenband zu kleinen Sidckchen zusammenbinden. 25 g Sanella in einem Topf erhitzen.
Die Wirsingsidckchen hineinsetzen, auf der Unterseite leicht anbraten. Brithe angieen und
ca. 15 Min. bei geschlossenem Topf auf 1 oder Automatik-Kochstelle 5-6 weitergaren.
Rote-Bete abgieflen, schilen und in Scheiben schneiden.

Restliche Sanella mit Honig und Balsamico erhitzen. Rote-Bete darin schwenken und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Wirsingsédckchen aus der Brithe nehmen und mit der
Roten-Bete auf Tellern anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen

8.12 Gefiillte Wirzwickel

1 Wirz (ca. 1 kg) 150 g grober Mais
Salzwasser 2 EL geriebener Sbrinz oder Parmesan
Vegetarisch Fiillung 100 g Gorgonzolakdse, in 1 cm dicken
1 EL Margarine oder Butter Stingelchen .
| Zwiebel, gehackt 1 dl Gemiisebouillon, evtl. mehr
71/2dl V{’as ser einige Margarine- oder Butterflocklein

1 1/2 Gemiisebouillonwiirfel wenig geriebener Sbrinz oder Parmesan,
nach Belieben

Fiir die Fiillung Zwiebeln in der warmen Margarine oder Butter anddmpfen, Wasser und
Bouillonwiirfel zugeben, aufkochen, Mais unter Riihren beigeben, Hitze reduzieren, ca. 45
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Minuten zugedeckt quellen lassen, gelegentlich umriihren, evtl. etwas Fliissigkeit beigeben.
Reibkise druntermischen.

Vom Wirz 8-10 groBle oder 16-20 kleine Blitter ablosen. Dicke Blattrippen flachschneiden.
Wirzblitter portionenweise ins siedende Salzwasser geben, Hitze reduzieren und ca.
10 Minuten ohne Deckel blanchieren, bis die Blitter knapp weich und biegsam sind.
Herausnehmen, kurz in kaltes Wasser legen, abtropfen lassen.

Eine kleine Schiissel oder Tasse mit einem groflen oder zwei kleineren Wirzblittern
auslegen. 1-2 El Fiillung hineingeben, 1 Stingelchen Gorgonzola in die Mitte legen, 1-2 El
Fiillung driibergeben. Vorstehende Blatteile drauflegen, so dass die Fiillung damit bedeckt
1st.

Das Péckli mit dem Verschluss nach unten in eine gefettete Gratinform legen. Mit den rest-
lichen Wirzbléttern und der Fiillung gleich verfahren. Bouillon driibergieSen, Margarine-
oder Butterflocklein und nach Belieben geriebenen Kése driiberstreuen.

Gratinieren: ca. 15 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Tipp: Der Mais kann auch im Dampfkochtopf zubereitet werden: Zwiebeln anddmpfen,
Bouillon zugeben, aufkochen, dann Mais beifiigen, umrithren. Zudecken, erhitzen bis zum
1. Ring. Kochzeit: 12 Minuten (immer auf dem 1. Ring).

Mengenangabe: 8 Stiick

8.13 Gefiillter Wirsing

150 g Kichererbsen 2.5 TL Steinpilzbriihe

1 Blatt Lorbeer 140 g Sahne

2.5 TL Gemiisebriihe gekornte 1.5 EL Petersilie, frisch gehackt
1 Kopf Wirsing (etwa 1 kg) Muskatnuss, frisch gerieben
120 g Zwiebeln Meersalz

120 g Knollensellerie 10 g Butter

120 g Mohren 1 EL Zitronensaft

2 EL Sonnenblumendl 0.75 TL Delikata

1. Die Kichererbsen in einem Sieb abspiilen und iiber Nacht in 1/2 1 Wasser einweichen.
Am néchsten Tag mit dem Lorbeerblatt und der gekdrnten Briihe in etwa 50 Minuten bei
schwacher Hitze zugedeckt weich kochen.

2. Inzwischen den Wirsing um den Strunk herum keilformig einschneiden und so viel von
den duBleren Blittern ablosen, dass der Kopf noch etwa 750 g wiegt. Den Wirsing waschen,
den Strunk gerade schneiden, so dass der Kopf gut steht.

3. Vom Wirsing einen Deckel von 1,5 cm Dicke abschneiden und beiseite legen. Den Kohl
mit einem spitzen Messer in der Mitte 2 cm vom Rand entfernt tief einschneiden und die
inneren Blitter herauslosen. Den Wirsing innen leicht salzen. 150 g der ausgelosten Blitter
in schmale Streifen schneiden.

4. Die Zwiebeln, den Sellerie und die Mohren in kleine Wiirfel schneiden. Das Ol mit 6
Essloffeln Kichererbsenbriihe in einem breiten Topf erhitzen und sdmtliches Gemiise darin
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bei schwacher Hitze etwa 8 Minuten zugedeckt diinsten. Die Steinpilzbrithe und 9 El.
Sahne unterrithren. Den Topf von der Kochstelle nehmen.

5. Die Kichererbsen auf einem Sieb abtropfen lassen, die Brithe auffangen und das
Lorbeerblatt entfernen. 4 El. Kichererbsen zum Gemiise geben. Den Rest im Blitzhacker
grob zerkleinern und mit der Petersilie unter das Gemiise mischen. Mit Muskat und Salz
wiirzen.

6. Den Wirsingkopf fiillen, dabei 3 El. der Fiillung zuriicklassen. Den Deckel aufsetzen
und diesen leicht salzen. 200 ml Kichererbsenbriihe in einem groen Topf aufkochen. Den
Wirsing hineinsetzen und etwa 15 Minuten zugedeckt bei mittlerer Hitze garen. Er soll
nicht zu weich werden, damit er seine Form behilt.

7. Den Wirsing vorsichtig auf eine vorgewidrmte Platte heben. Die Butter auf eine Gabel
spieBen und den Kohlkopf damit bestreichen.

8. Die restliche Fiillung mit der Kochbriihe, der restlichen Sahne, dem Zitronensaft und
dem Delikata mit dem Piirierstab oder im Mixer fein piirieren. Wenn ndotig, noch etwas
Kichererbsenbrithe oder Wasser unter die Sauce rithren, um die richtige Konsistenz zu
erreichen. Salzen und den Wirsing mit der Sauce umgiefen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Quellzeit 720 Minuten
Zubereitungszeit 90 Minuten
1500 kJ

8.14 Gefiillter Wirsingkohl

1 groB. Wirsingkohl 4 EL Olivendl

400 g Schweinefilet 1/2 1 trockenen Weiwein
400 g frische Bratwurst (salsiccia) Salz

3 EL Senf weiller Pfeffer

1 Glas Perlzwiebeln (Silberzwiebel)

Wirsingkohl sédubern und ganz in einen Kochtopfgeben. 2/3 des Weiweines und 1 Glas
Wasser dazugeben, Salzen, zudecken und bei kleiner Flamme fiir 1 Stunde garen. Aus dem
Garwasser nehmen und in einem Sieb abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit in einer Kasserolle mit Olivendl, Schweinefilet rundherum anbraten.
Salzen und Pfeffern. Senf in einer halben Tasse heilem Wasser auflosen und damit
begieen. Zudecken und 10 Minuten schmoren lassen.

Filet aus der Kasserolle nehmen, in 1 cm dicke Scheiben schneiden und warm stellen.
Zerkleinerte Bratwurst in der Kasserolle mit dem Bratenfond anbraten, mit dem restlichen
Wein abloschen und verdunsten lassen. Vom Feuer nehmen.

Kohlblitter nach aulen drehen und Wirsing vorsichtig 6ffnen. Wirsingherz herausschneiden
und mit Filetscheiben fiillen. Mit Kohlblittern zudecken.

Perlzwiebeln abtropfen und auf einem Servierteller verteilen. Gefiillten Wirsingkohl darauf
setzen und fiir 5 Minuten in einem vorgeheizten Backofen warm stellen. Bratwurstsof3e



122 8 KARTOFFEL-, GEMUSEGERICHTE

kurz erhitzen, iiber den heilen Wirsing gieSen und servieren.
Dazu empfehlen wir Rotwein: Sassella Valtellina, aus der Lombardia-Zone.

Mengenangabe: 4 Personen
Kochzeit: 90 Minuten
Vorbereitung: 30 Minuten

8.15 Gemiisekranz

1 mittelgroer Wirz (Wirsing) 300 g Gehacktes Dreierlei
6 kleinere Riiebli 200 g Kalbsbriii
Salzwasser 1 TL Salz
Fiillung Pfeffe'r
1 TL Margarine Thymlag
1 Zwiebel, gehackt Rosmarlr} ) )
| Knoblauchzehe, gepresst 2 EL Weiwein nach Belieben
150 g Specktrancchen

Ringform, ca. 22 cm Durchmesser, mit Margarine einfetten.

Wirz in einzelne Blitter teilen. Die ganz dicken Blattrippen flach schneiden, jedoch so, dass
diese ganz bleiben. Die geschilten Riiebli und die Wirzblitter im siedenden Salzwasser 10
Minuten blanchieren. Abtropfen und auskiihlen lassen.

Fiir die Fiillung Margarine hei3 werden lassen, Zwiebeln und Knoblauch anddmpfen, aus
der Pfanne nehmen und mit dem Gehackten und dem Kalbsbrit mischen. Wiirzen und
WeiBwein beigeben, das Ganze gut verkneten.

Die eingefettete Ringform mit den groflen Wirzblittern so auslegen, dass die Blitter
beidseitig iiber die Form lappen. Dann die kleineren Blétter im Ring verteilen, rundum mit
den Specktranchen belegen.

Die Fiillung mit nassen Hénden zu einer Rolle formen und in den Ring legen, die
blanchierten Riiebli hineindriicken. Mit dem Speck und den iiberlappenden Blittern die
Fiillung zudecken, alles leicht andriicken. Die Ringform mit Folie bedecken, am Rand gut
verschlieBen.

Mit einem Porzellanteller oder einem Pfannendeckel (z. B. vom Brattopf) beschweren.
Backen: ca. 35-45 Minuten in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Vor dem
Stiirzen kurz ruhen lassen. Fliissigkeit abgiefen.

8.16 Gratinierte Wirsingrouladen

1 groB3. Kopf Wirsing Fiillung
2 1 Wasser 1 groB3. Zwiebel
Salz 2 EL Sonnenblumenkerne
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200 g Weizenschrot 100 g Porree

400 ml Gemiisebriihe 2 bis 3 Tomaten

2 TL Kréuter der Provence 200 g siiBe Sahne

150 g Champignons 100 g geriebener Kise

Wirsingblitter vom Strunk I6sen, grobe Rippen flachschneiden. Wasser mit Salz ankochen
und Wirsingblitter 2 bis 3 Minuten darin blanchieren.

Fiir die Fiillung Zwiebel in Wiirfel schneiden und mit Sonnenblumenkernen in einem
trockenen Kochtopf braunen. Weizenschrot hinzufiigen, kurz résten, Brithe angie3en und
Kréuter einstreuen, 15 Minuten quellen lassen. Champignons blittrig, Porree in feine Ringe
schneiden, beides zur Fiillung geben. Je zwei Wirsingblitter zusammenlegen, Fiillung
darauf verteilen und zu Rouladen aufrollen. Tomaten tiberbriithen, abziehen, in Wiirfel
schneiden und eine Gratinform damit auslegen. Wirsingrouladen daraufsetzen, Sahne
dariibergieen und mit Kise bestreuen. Form in den vorgeheizten Backofen setzen. E:
Mitte. T: 225°C/30 bis 35 Minuten, 5 Minuten 0. Beilage: Kiimmelkartoffeln.

Mengenangabe: 4 Portionen

8.17 Herzhafter Wirsingkuchen

1/2 Wirsing (ca. 800 g) Verfeinern

2 mittelgrofle Zwiebeln 2 TL Gemiisebriihe

8 EL Ol (z. B. Rapsol) 1 dicke Scheibe (ca. 150 g) magerer gekoch-
Salz ter Schinken

Pfeffer 1 Pkg. Backpulver

Muskat 150 g Magerquark

1 EL (15 g) + 300 g dunkles Weizenmehl 7 EL fettarme Milch

(Type 1050) Ol und Mehl fiir die Fettpfanne

1 Pkg. (250 ml) Sojacreme zum Kochen und

Wirsing putzen, waschen, in feine Streifen schneiden. Zwiebeln schilen, wiirfeln. 1 EL
Ol im groBen Topf erhitzen. Zwiebeln darin glasig diinsten. Kohl kurz mitdiinsten. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Mit 1 EL Mehl bestduben, kurz anschwitzen. Ca. 3/8
1 Wasser, Sojacreme und Briithe einriihren. Aufkochen und zugedeckt 15-20 Minuten
schmoren. Abschmecken und etwas abkiihlen lassen. Schinken fein wiirfeln. 300g Mehl
und Backpulver mischen. Quark, 7 EL Ol, Milch und ca. 1 TL Salz zufiigen. Alles mit den
Knethaken des Handriihrgerites verkneten. Teig mit den Hinden auf etwas Mehl nochmals
kurz durchkneten. Fettpfanne (ca. 32 x 39 cm) 6len und mit Mehl bestiduben. Teig darauf
ausrollen oder flach driicken. Wirsinggemiise darauf verteilen und mit den Schinkenwiirfeln
bestreuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 175°C/Gas: Stufe 3) 20-25
Minuten backen.

Mengenangabe: 8 STUCKE
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Zubereitungszeit Ca. 1 1/2 Std.
pro Stiick ca.: 350 kcal; E16 g, F16 g, KH32 g

8.18 Kaiserroulade mit Wirsing und Zwiebel-Kartoffelpiiree

2 EL Erbsen 40 g Butter

1 EL Butterschmalz 1 Knoblauchzehe

1 EL Petersilie 200 ml Milch

1 EL Schnittlauch 1 altbackene Semmel

Blattpetersilie 120 g Zwiebeln

Salz, Pfeffer 360 g Kartoffeln

Muskat 400 g Wirsing

1/2 TL Currypulver 4 Eier

200 ml brauner Kalbsfond 120 g Vorderschinken gekocht

1/8 1 Gemiisebriihe 560 g Hackfleisch (Rind und Schwein)

3 Eier kochen, kalt ablaufen lassen, schilen, trocknen. Vom Wirsing Strunk groBziigig
ausschneiden, vierteln, in grobe Streifen schneiden, in leichtem Salzwasser auf den Punkt
blanchieren. Zwiebeln schilen, eine Hilfte in Streifen, andere feine Wiirfel schneiden.
Die Hilfte der gewiirfelten Zwiebeln in heilem Butterschmalz kurz anbrdunen. Semmel
in warmem Wasser einweichen, gut ausdriicken. Knoblauchzehe schilen, feine Wiirfel
schneiden, Schnittlauch, Petersilie sdubern und fein schneiden, Erbsen auftauen, Milch
heill ziehen. Kartoffeln schilen, sdubern, vierteln und in leichtem Salzwasser kochen,
abschiitten, ausdimpfen, in die heile Milch pressen, Butterflocke zugeben, gebraunte
Zwiebeln zufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, glatt rithren. Schinken auf gebutterter
Alufolie auflegen, Hackmasse mit Ei, Zwiebeln, Knoblauch, Semmel, Erbsen, Schnittlauch,
Petersilie, etwas Curry gut vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hackmasse auf den
Schinken ca. 1-2 cm dick auftragen, glatt streichen, gekochte Eier darauf setzen, einrollen,
beide Enden zudrehen, in eine Pfanne setzen und im Ofen bei 180 °C 25-30 Minuten
garen. Zwiebelstreifen in heilem Butterschmalz angehen lassen, Wirsing dazugeben, kurz
durchschwenken, mit Salz, Muskat und Pfeffer wiirzen, diinsten lassen. Den braunen
Kalbsfond hei3 ziehen, etwas reduzieren lassen. Fleisch auswickeln und in Scheiben
schneiden. Wirsing als Bett auf flachem Teller anrichten, Fleischscheiben darauf setzen,
SoBe rundum angieBen, vom Kartoffelpiiree Nocken abstechen und daneben setzen, mit
Petersilienblatt garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

8.19 Karamellisierter Wirsing
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1/2 Kopf Wirsing (ca. 1 kg) Salz
3 Schalotten Pfeffer
100 g Zucker 2 EL Butterschmalz

Den Wirsing putzen, waschen und den Strunk entfernen, anschlieBend in etwa 1 cm grofie
Quadrate schneiden. Die Schalotten abziehen und klein wiirfeln. Den Zucker in einer
grofBen Pfanne oder in einem Topf karamellisieren. Wirsing und Schalotten hinzufiigen.
Kurz umriihren und zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten kdcheln. Der Karamell
lost sich auf. Die sich bildende Kochfliissigkeit einkdcheln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Der Kohl darf eine schone braune Farbe bekommen.

Mengenangabe: 4 Personen

8.20 Kohl in Kise-Kriuter-Sahne

1 Spitzkohl oder junger Wirsing, etwa 1 kg  z.B. Petersilie, Borretsch, Majoran

1/2 1 Gemiisebriihe 150 g Pikantje van Gouda

20 g Holland-Butter Salz

1 EL Mehl weiBer Pfeffer aus der Miihle

1/8 1siiBe Sahne gemahlener Kiimmel

1 Bd. gemischte Kriuter der der Saison, 80 g durchwachsener Réucherspeck

Kohl waschen, achteln und den Strunk so herausschneiden, dass die Blitter zusammenhén-
gend bleiben. In Gemiisebriihe bissfest garen. Abtropfen lassen, dabei die Briihe auffangen.
Kohl in einer Servierschale warm stellen. Von der Briihe 1/8 1 abmessen.

Butter erhitzen und das Mehl darin hell anschwitzen. Mit Briithe und Sahne unter Riihren
abléschen und 10 Minuten kocheln lassen.

Kréuter abspiilen, trockentupfen und hacken, einen Essloffel voll beiseite stellen. Kise
grob reiben und in die Sauce geben. So lange riihren, bis der Kése geschmolzen ist. Sauce
mit Salz, Pfeffer und Kiimmel abschmecken. Die Kréuter einriihren.

Speck wiirfeln und kross ausbraten. Kohl mit der Sauce iiberziehen, mit Speckgrieben und
den restlichen Kréutern bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen

8.21 Kohl- oder Wirz-Kopfli Hausfrauenart

1 groB. Kohl oder Wirz 1 Zwiebel, gehackt
Salzwasser einige kleine Kohl- oder Wirzblitter
Fiillung 1 TL frischer Thymian

500 g Hackfleisch, gemischt
1 EL Mehl

1 EL Pflanzendl
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1 dl Bouillon oder Weillwein evtl. mehr je nach Grosse der Form
Salz Zwiebelringe

Pfeffer aus der Miihle Riieblirddli

1 klein. Mettwurst Speckstreifen nach Belieben

2 dl heifle Bouillon, Margarineflockli

Kohl in einzelne Blitter teilen. Die Blattrippen der groBen Blitter flachschneiden, die
Blitter lassen sich besser biegen. Die kleinsten Blitter fiir die Fiillung zuriickbehalten.
Blitter portionenweise im siedenden Salzwasser 5 Minuten kochen lassen. Die gekochten
Blitter abtropfen lassen.

Fiillung: Ol in der Bratpfanne heil werden lassen, Zwiebel, kleine Kohlblitter und Thymian
kurz anddmpfen, Hackfleisch beifiigen, ebenfalls dimpfen, bis das Fleisch grau geworden
ist. Mehl driiberstreuen, mischen, mit der Fliissigkeit abloschen, wiirzen und alles zu einer
feuchten Masse einkochen. Leicht auskiihlen lassen. Mettwurst gut mit der Fleischfiillung
vermischen.

Auf einem Kiichentuch 8 groBle Kohlblitter auslegen, die restlichen Blitter gleichmifBig
darauf verteilen, 1 kleine Schiissel oder Tasse mit einer Serviette auslegen, 1 Blitterpaket
einlegen, 1/8 der Fiillung auf die Blitter legen, Serviette oben zusammendrehen, so dass
sich darin ein schones Kohlkopfli bildet. Kopfli in eine Gratinform legen. Mit den restlichen
Kohlblittern auf die gleiche Weise verfahren.

Die gefiillte Gratinform bis zur Hélfte mit heier Bouillon auffiillen. Nach Belieben
Zwiebelringe und Riieblirddli oder Speckstreifen dariiber verteilen. Form mit Alufolie
decken. In den vorgeheizten Ofen schieben.

Diampfzeit im Ofen: Ca. 30 Minuten auf der untersten Rille des auf 220 Grad vorgeheizten
Ofens. Dann Folie entfernen, Kohlkopfli mit Margarineflockli belegen, 10 Minuten bei 250
Grad leicht briunen.

Tipp Die Kohlkopfli konnen auch mit Brit gefiillt werden. Ganz speziell und pikant
schmeckt diese Fiillung, wenn unter das Brit noch 1-2 rohe Schweinsbratwiirste gemischt
werden.

8.22 Krautroulade

Fiillung: Zucker
100 g Friihstiicksspeck Nelken- und Kiimmelpulver
1 EL O1 150 g Emmentaler Kése
2 Zwiebeln 100 g Walnusskerne
2 Apfel 200 g gekochter Schinken
450 g Sauerkraut 1 Pkg. Vollkorn-Blitterteig
1/8 1 trockener WeiBwein, evtl. mehr Zum Bestreichen:
Salz etwas Dosenmilch
Pfeffer

Zwiebeln und Apfel fein wiirfeln. Speck im Topf auslassen. Zwiebeln und Apfel in Ol



8.23 Rustikale Wirsingrouladen 127

mit dem Speck glasig diinsten. Sauerkraut und Wein hinzufiigen, wiirzen und auf kleiner
Gasflamme 15 Minuten diinsten. Etwas abkiihlen lassen. Kise wiirfeln, Walniisse hacken
und unter das Sauerkraut mischen. Blitterteig ausrollen (45 x 40 cm) und mit dem
gewiirfelten Schinken bestreuen. Das abgekiihlte Sauerkraut darauf verteilen und den Teig
aufrollen. Die 'Roulade’ mit der Naht nach unten auf ein gefettetes Backblech legen, mit
Dosenmilch bestreichen und backen. Heil3 servieren.

Mengenangabe: 6 Personen
Vorbereitungszeit: ca. 30 Minuten
Backen: Stufe 3 (200 °C)
Backzeit: ca. 35 Minuten

8.23 Rustikale Wirsingrouladen

1 Wirsing 2 EL Semmelbrosel

500 g Kartoffeln Salz

200 g Maronen (kiichenfertig), Pfeffer

1 Bd. Lauchzwiebeln Muskat

1 Bd. Petersilie, kleines 30 g Butterschmalz

50 g Sauerrahmbutter 1 EL Gemiisebriihe

75 g Hartkiise gerieben 30 g Sauerrahmbutter in Flocken
200 g Schmand Kiichengarn

Vom Wirsing 8 bis 12 Blitter vorsichtig 16sen und in kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten
garen. Die Blitter mit einer Schaumkelle vorsichtig herausheben, auf ein Kiichentuch legen
und abtropfen lassen. Dickere Blattrippen flach schneiden um dadurch eine gleichméaBige
Flache zu erhalten. Fiir die Fiillung Kartoffeln schilen und grob raspeln, Maronen fein
hacken, Lauchzwiebeln waschen und in feine Ringe schneiden. Petersilie waschen und fein
hacken. Butter in einem Topf schmelzen, geraspelte Kartoffeln und Maronen ca. 5 Minuten
bei niedriger Hitze diinsten. Vom Herd nehmen und Lauchzwiebeln, Petersilie, Kése,
Schmand und Semmelbrosel unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die
Kartoffelmasse auf die Wirsingblitter verteilen. Die Ridnder nach innen klappen, aufrollen
und mit Kiichengarn binden. Butterschmalz in einem breiten Topf schmelzen, Rouladen bei
mittlerer Hitze braun anbraten, Gemiisebriihe angieen und bei schwacher Hitze zugedeckt
ca. 35 Minuten weich schmoren. Fertige Rouladen aus dem Topf heben. Die Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken und zum Schluss mit einem Mixstab die kalte Butter unter
die Sauce schlagen.

Tipp: Die Rouladen kénnen wahlweise auch als Beilage zu Kurzgebratenem oder Wildgu-
lasch gereicht werden. Um die richtige Zutatenmenge fiir 4 Personen zu erhalten, teilen Sie
einfach die oben angegebenen Mengen durch den Faktor 1,5.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 40
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8.24 Speckrollen-Spiessli

Speckrollen-Spiessli abgetropft, kalt abgespiilt
200 g Wirz 1 EL Majoran, fein gehackt
1 Riiebli, 16 Tranchen Bratspeck
mit dem Sparschiler lidngs diinne Streifen 4 Holzspiesschen

abgeschalt 1/4 TL Salz
Salzwasser, siedend Pfeffer

1 Dos. Borlotti-Bohnen (ca. 400 g),

Wirzblitter ohne Blattrippen in 16 Streifen schneiden, die je ca. 15cm lang und gleich
breit sind wie die Specktranchen. Zusammen mit den Riieblistreifen im Salzwasser ca.
5 Min. knapp weich kochen, abtropfen. Die Hilfte der Bohnen (siehe ’Tipps’) piirieren.
Majoran daruntermischen. Specktranchen auf der Arbeitsfliche auslegen, Riieblistreifen
darauflegen, mit dem Bohnenpiiree diinn bestreichen, je einen Wirzstreifen darauflegen, satt
aufrollen. Je 4 Speckrollen an ein Spiesschen stecken. Spiesschen in einer beschichteten
Bratpfanne bei mittlerer Hitze beidseitig je ca. 3 Min. goldbraun braten (siehe Tipps),
wiirzen.

Dazu passt: Risotto.

Tipps - Die restlichen Borlotti-Bohnen unter einen Blattsalat mischen. - Haben in der
Bratpfanne nicht alle Spiessli Platz, diese so viel wie notig mit der Schere kiirzen.

Mengenangabe: 4 Stiick
Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
pro Person: 318 kcal / 1332 kJ; E14 g, F24 g, KH 12 g

8.25 Uberbackene Wirsingrollen mit Feta

1 Wirsing 2 EL (40 g) Butter/Margarine
Salz, Pfeffer 2 gehéufte EL Mehl

Muskat 1/4 1 Milch

200 g Feta- od. Schafskise 1 TL Gemiisebriihe

8 Scheib. gekochter Schinken (a ca. 30 g) 2 EL Mandelkerne

Fett fiir die Form 75 g Butterkise (Stiick)

1 Zwiebel

Wirsing putzen. 16 Blitter ablosen, waschen. In kochendem Salzwasser 4-5 Minuten vorga-
ren (Rest Kohl evtl. diinsten und zum Auflauf reichen). Abschrecken, trockentupfen. Dicke
Blattrippen flach scheiden. Feta in 8 Stiicke schneiden. Je 2 Kohlblitter iibereinanderlegen.
Mit je einer Scheibe Schinken und einem Stiick Feta belegen und aufrollen. Mit der
Nahtstelle nach unten in eine gefettete flache Auflaufform legen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 15 Minuten vorbacken. Zwiebel
schilen, hacken. Im heilen Fett im Topf glasig diinsten. Mehl darin kurz an-schwitzen.
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1/4 1 Wasser, Milch und Briihe einrithren. Aufkochen, ca. 5 Minuten kdcheln. Mandeln
grob hacken. Butterkdse reiben, Hilfte in der Sofe schmelzen. Abschmecken und iiber
die Rollen gieen. Mit Rest Kise und Mandeln bestreuen. Bei gleicher Temperatur 20-25
Minuten weiterbacken. Dazu: Salzkartoffeln. Getréank: kiihles Bier.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std.
Portion ca.: 480 kcal; E34 g, F30g, KH 14 g

8.26 Wirsing

1 kg Wirsing Salz
1 Zwiebel frisch gemahlener Pfeffer
60 g Margarine 1 EL gehackte Petersilie

125 ml Wasser, etwa

Die groben #dufleren Blitter des Wirsings entfernen, Wirsing achteln, den Strunk her-
ausschneiden, den Kohl abspiilen, abtropfen lassen und in Streifen schneiden. Zwiebel
abziehen und wiirfeln. Margarine zerlassen und Zwiebelwiirfel darin hellgelb diinsten.
Kohlstreifen dazugeben, andiinsten, Wasser, Salz und Pfeffer hinzufiigen und in 20-30
Minuten gar diinsten lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Petersilie bestreuen.

Zubereitungszeit: 55 Min.
pro Portion: 175 kcal / 736 kJ; E6 g, F13 g, KH8 g

8.27 Wirsing - Schweizer Art

Allgemein 1 Zwiebel
1 kg Wirsing 1 EL Mehl
30 g Schweineschmalz Pfeffer
Salz Muskat
100 g Speck 100 g Allgiduer Emmentaler

Wirsing vierteln und die Blitter in mundgerechte Stiicke teilen. Waschen und abtropfen
lassen. Schweineschmalz in einem groBen Topf erhitzen und die Wirsingblétter kurz darin
anbraten. 1/2 1 Wasser zugieBen, salzen und 15 Minuten zugedeckt bei geringer Hitze
garen. Anschliefend abgiefen und die Briihe auffangen. Speck wiirfeln und mit einer fein
geschnittenen Zwiebel glasig diinsten. Mit Mehl iiberstiuben und mit der Wirsingbriihe
abloschen. Mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen und geriebenen Allgduer Emmentaler
unterrithren. Wirsing in die Sauce geben und kurz aufkochen lassen. Dazu passen: gerdu-
cherte Wiirstchen und ein kiihles Bier.

Mengenangabe: 4 Personen
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Zubereitungszeit (in Min.) 35

8.28 Wirsing aus dem Romertopf

2 Zwiebeln 2 EL Tomatenmark

1 Knoblauchzehe frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer
1 Stange Porree (Lauch) 1 TL gerebelter Oregano

50 g Butter 1 Wirsing (etwa 800 g)

250 ml Fleischbriihe

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Porree putzen, lings halbieren,
waschen und in Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen, Zwiebeln anbraten,
Knoblauch und Porree zugeben, mit Briithe angiefen und aufkochen lassen. Tomatenmark,
Pfeffer und Oregano hinzufiigen und die Pfanne von der Kochstelle nehmen. Die groben
duBeren Blatter des Wirsings entfernen, Wirsing achteln, den Strunk herausschneiden
und abspiilen. Die Hilfte der Zwiebelmischung in einen gewésserten Romertopf fiillen.
Wirsingachtel mit den Herzen nach unten darauf legen. Die restliche Zwiebelmischung
dariibergeben. Den Romertopf mit Deckel auf dem Rost in den kalten Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C HeiBluft: etwa 180 °C Gas: Stufe 3-4 Schmorzeit: etwa 40
Minuten. Tipp: Als Hauptgang den Wirsing kurz mit Kédsescheiben iiberbacken.

Zubereitungszeit: 60 Min.
pro Portion: 197 kcal / 827 kJ; E8 g, F13 g, KH 12 g

8.29 Wirsing in Rahm

1 kg Wirsing 125 ml Gemiisebriihe
1 EL Butter 125 ml Schlagsahne
Salz 1 EL feingeschnittener Schnittlauch

frisch gemahlener Pfeffer

Die groben duferen Blitter des Wirsings entfernen, Wirsing vierteln, den Strunk heraus-
schneiden, Kohl in Streifen schneiden, waschen und abtropfen lassen. Butter zerlassen,
Wirsingstreifen darin andiinsten, mit Salz und Pfeffer bestreuen. Brithe und Sahne hinzufii-
gen und den Wirsing 15-20 Minuten garen. Vor dem Servieren den Wirsing abschmecken
und mit Schnittlauch bestreuen.

Zubereitungszeit: 30 Min.
pro Portion: 176 kcal / 739kJ; E6 g, F13 g, KH8 g

8.30 Wirsing mit Bauernmettwurst
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1 kg Wirsing Salz, Pfeffer
375 g Kartoffeln 250 ml Gemiisebriihe
1 Zwiebel 300 g Bauernmettwurst

50 g Schweineschmalz

Die groben dulleren Blitter des Wirsings entfernen, Wirsing vierteln, den Strunk heraus-
schneiden, den Kohl abspiilen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden. Kartoffeln
schilen, waschen, in Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und wiirfeln. Schmalz zerlassen,
Zwiebelwiirfel darin hellgelb diinsten lassen. Wirsing hinzufiigen, kurze Zeit mitdiinsten
lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffelwiirfel hinzufiigen, Gemiisebriihe
angieen und etwa 30 Minuten schmoren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wurst
in gleich grofle Scheiben schneiden, in den Eintopf geben und heifls werden lassen.

Zubereitungszeit: 50 Min.
pro Portion: 587 kcal / 2464 kJ; E30 g, F40 g, KH22 g

8.31 Wirsing mit pochierten Eiern

400 g Wirsing, evtl. mehr 1 EL Mehl

25 g Schmalz 20 g Butter

1/2 Zwiebel MuskatnuB}, geriebene
1/8 1Fleischbriihe (Instant) 1/2 1 Salzwasser

Salz 2 EL Essig

Pfeffer, weiller 4 Eier

Vom Wirsing die groben, dufleren Blitter entfernen, den Kopf vierteln und waschen. Strunk
herausschneiden. Kohl hobeln, in ein Sieb geben, mit kochendem Wasser iibergiellen,
abtropfen lassen. Schmalz im Topf auf 2 oder Automatik-Kochstelle 4-5 erhitzen, geschnit-
tene Zwiebel darin goldgelb andiinsten, Wirsing zugeben, 2 Min. unter Riihren andiinsten,
mit Briihe abloschen, wiirzen und zugedeckt 30 Min. auf 1 oder Automatik- Kochstelle 4-5
kochen. Mehl und Butter zu einem Klof3 zusammenriihren, kurz vor Ende der Garzeit zum
Gemiise geben, verrithren, nochmals aufkochen lassen, mit Salz, Pfeffer und Muskat gut
abschmecken.

Fiir die Eier: Salzwasser mit Essig aufkochen, Eier einzeln in eine Kelle aufschlagen und
vorsichtig ins siedende Wasser gleiten lassen. Eier mit einer Schaumkelle herausnehmen.
Zum Wirsing servieren.

Mengenangabe: 2 Portionen

8.32 Wirsing mit Tomaten und Thymian
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1 Kopf Wirsing (ca. 1,5 kg) 1-2 EL feiner Essig

2 Zwiebeln 1/2-1 TL getrockneter Thymian
1 Knoblauchzehe Salz

2 EL Olivenol Pfeffer

1 grof. Dose geschilte Tomaten (ca. 825 ml) 50 g Butter
125 ml Hiihnerbriihe

Den Wirsing putzen, waschen und den Strunk entfernen, anschlieBend in Streifen schnei-
den. Zwiebeln und Knoblauch abziehen, Zwiebeln in Ringe schneiden und in Ol leicht
anbraten. Wirsing dazugeben und Knoblauch dazupressen. Tomaten grob zerkleinern und
ebenfalls zugeben. Die Briihe angiefen. Essig und Thymian zugeben, salzen und pfeffern.
Alles einmal aufkochen lassen und danach zugedeckt bei geringer Hitze etwa 15 Minuten
garen. Kurz vor dem Servieren die Butter unter das Gemiise heben.

Mengenangabe: 4 Personen

8.33 Wirsing-Hack-Braten

1 Kopf Wirsing (ca. 1 kg) 250 g Hackfleisch

Salz 250 g rohes Bratwurstbrit

1 Mohre 1 TL Kiimmel

1/2 Bd. Petersilie 4 diinne Scheiben durchwachsener Speck

1 Beutel -Knorr Fix fiir Hackbraten"

Wirsing putzen, waschen und in kochendes Salzwasser geben, ca. 15 Min. ziehen lassen.
Die duBeren Blitter vom Kohl (ca. 12 Stiick) ablosen und trocken tupfen. Den iibrigen
Kohl klein schneiden. Die Mohre waschen, schilen und fein raspeln. Petersilie abbrausen,
trocken schiitteln und fein hacken. Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca.60 Min.

Vorbereiten ca. 45 Min.

pro Person ca.: 475 kcal; E 31 g, F30 g, KH 21 g, BE O

8.34 Wirsing-Kartoffel-Gemiise

2 grof3. Wirsingkohlkopfe 3 groB3. Zwiebeln
kriftige Briihe (instant) 125 g durchw. Speck
1 kg mehlig kochende Kartofteln etwas Butter

2 grof. Zwiebeln Pfeffer

etwas Butter Salz

Zwiebel-Speck-Masse Rauchsalz



8.35 Wirsing-Kdpfchen mit Karotten 133

Wirsingkohl zerteilen und in einem grofen Topf mit der Brithe garen. (Kohlblitter sehr
weich kochen.) Kartoffeln mit der Schale kochen.

In der Zwischenzeit 2 Zwiebeln wiirfelig schneiden, in der Butter auf 2 oder Automatik-
Kochplatte 4 - 5 goldgelb diinsten. Anschliefend beiseite stellen.

Kartofteln pellen, Wirsingkohlblitter grob zerschneiden. Beides zusammen durch den
Fleischwolf (mittlere Scheibe) drehen. Butter im Topf zerlassen, Wirsing-Kartoffelmasse
und die angediinsteten Zwiebeln darin erhitzen, mit Pfeffer, Salz und Rauchsalz ab-
schmecken.

Zwiebeln und Speck fein wiirfeln, zusammen in etwas Butter goldbraun braten. Das
Wirsing-Kartoffel- Gemiise anrichten, Zwiebeln und Speck darauf verteilen, etwas fliissige
Butter dariibertriufeln.

Dazu passen Schweinerippchen, Kasseler-Bauch oder Frikadellen. Von Silvia Gehrke,
Liibeck Tip: An Stelle von Wirsingkohl eignet sich auch Rosenkohl oder Steckriiben.

Mengenangabe: 4 Portionen

8.35 Wirsing-Kopfchen mit Karotten

1 Prise Nelkenpulver (evtl. Ingwer) 150 g Wildreis

1 Kopf Wirsing 1/2 1 Briihe

4 EL Tomatenketchup 1 EL O1

2 EL Zucker 1 Zwiebel

2 EL Essig 2 Knoblauchzehen
Pfeffer 600 g Karotten
Salz

Vom Wirsing 8-10 Blitter ablosen, die dicken Rippen wegschneiden. Den restlichen
Wirsing in feine Streifen schneiden. Karotten schélen und schrig in Stiicke schneiden. In
kochendem Salzwasser die Wirsingblitter 3 -4 Minuten garen. Herausnehmen. Knoblauch
und Zwiebel klein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch, Zwiebel und Wirsing-
streifen darin anbraten und mit der Hilfte der Briihe abloschen. Gemiise herausnehmen und
den Reis in der zugedeckten Pfanne bei niedrigster Kochstufe ca. 10 Minuten garen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. 4 Tassen mit den Wirsingblittern auslegen und abwechselnd
mit Reis und Gemiise fiillen. Im Wasserbad zugedeckt ca. 15 Minuten garen. Restliche
Briihe aufkochen, Karotten darin 10 Minuten garen, herausnehmen und die Briihe etwas
einkochen lassen. Essig, Zucker, Tomatenketchup und Nelkenpulver hinzufiigen. Wirsing
und Karotten auf Tellern garnieren und mit der Briihe iibergiel3en.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60
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8.36 Wirsing-Mett-Rouladen in TomatensofBie

1 Wirsingkohl (ca. 1,5 kg) 1 klein. (425 ml) und

Salz, Pfeffer 1 groB3. Dose (850 ml) Tomaten
gem. Kiimmel 100 g Schlagsahne

2 Zwiebeln 1 TL Gemiisebriihe, Zucker
500 g Schweinemett HolzspieBchen o. Kiichengarn

1-2 EL Ol fiir die Fettpfanne

Kohl putzen, den Strunk keilférmig herausschneiden. Ca. 16 &duBlere Blitter ablosen,
waschen. Blitter in kochendem Salzwasser 3-4 Minuten blanchieren. Abschrecken und
trockentupfen. Dicke Blattrippen flach schneiden. Vom iibrigen Kohl ca. 250 g in feine
Streifen schneiden (Rest anderweitig verwenden). 1 Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Mit
Mett und Kohlstreifen verkneten. Alles mit Pfeffer, Kiimmel und wenig Salz wiirzen. Je 2
Kohlblitter ibereinander legen. Aus der Mettmasse ca. 8 ovale Buletten formen, auf die
Kohlblitter legen. Seiten dariiber schlagen, aufrollen und feststecken oder -binden. Eine
groBe ofenfeste Form 0 oder die Fettpfanne (mind. 3,5 cm tief) mit Ol ausstreichen und
in den Backofen schieben. Backofen vorheizen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas:
Stufe 3). Wirsing-Mett-Rouladen hineinlegen und zunichst ca. 20 Minuten schmoren. 1
Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Tomaten samt Saft in eine Schiissel giefen und fein
zerkleinern. Sahne, Brithe und Zwiebelwiirfel unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und etwas
Zucker wiirzen. Rouladen wenden, TomatensoB3e angieen und weitere ca. 30 Minuten
schmoren. Sof3e nochmals abschmecken und mit den Rouladen anrichten. Dazu schmeckt
Butterreis. Getréink: kiihles Bier.

Mengenangabe: 4-6 Personen:
Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std.
pro Portion ca.: 380 kcal; E20 g, F29 g, KHS8 g

8.37 Wirsing-Mohren-Gemiise

2 Zwiebeln 50 g fetter Speck
375 g Mohren Salz, Pfeffer
500 g Wirsing 125 ml Gemiisebriihe

Zwiebeln abziehen, halbieren und in Scheiben schneiden. Mohren putzen, schilen, waschen
und in diinne Scheiben schneiden. Die groben #duferen Blitter des Wirsings entfernen,
Wirsing vierteln, den Strunk herausschneiden, den Kohl abspiilen, abtropfen lassen
und in Streifen schneiden. Speck wiirfeln und auslassen. Zwiebelscheiben und Gemiise
hinzufiigen, andiinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Brithe angielen, das Gemiise in etwa
20 Minuten gar diinsten lassen. Evtl. nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zubereitungszeit: 35 Min.
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pro Portion: 155 kcal /651 kJ; E4 g, F11 g, KHO9 g

8.38 Wirsing-Rouladen

1 Wirsing 1/4 1 Fleischbriihe
2 grof3. Zwiebeln 1 EL Creme fraiche
3 EL Markenbutter Pfeffer, Salz

6 Scheib. gekochter Schinken Muskat

6 frische Eier

Die groflen Blitter vom Wirsing vorsichtig entfernen, die Striinke unten glatt schneiden
und die Blitter in sprudelndem Salzwasser ca. 5 Minuten garen. Anschlieend auf einem
Brett ausbreiten. Zwiebeln in kleine Stiicke schneiden und in 1 EL Butter goldbraun braten,
iiber die Blitter verteilen. Dariiber jeweils 1 Scheibe gekochten Schinken und 1 gekochtes
Ei legen. Die Blitter zusammenschlagen, zu Rouladen wickeln und mit einem Faden
zubinden. Die Rouladen in 2 EL Butter rundum anbraten. Mit Fleischbriihe abléschen
und die Rouladen ca. 10 Minuten kocheln lassen, anschlieBend herausnehmen, warm
stellen. Die entstandene Sofle mit Créeme fraiche verrithren, mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Zu den Rouladen servieren.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

8.39 Wirsing-Rouladen

50 g Weizenkorner 200 ml Gemiisebriihe

50 g Gerstenkdrner Salz, Pfeffer

50 g Haferkorner Thymian

2 Knoblauchzehen 16 Blitter Wirsing

1 rote Zwiebel 8 Scheib. Kochschinken

2 EL Ol 175 g geriebener Kiise (z. B. Emmentaler)
1 EL Tomatenmark 1 EL Butter

400 g geschilte Tomaten (Dose) 100 g Sahne

Getreidekorner in lauwarmem Wasser einweichen und iiber Nacht quellen lassen. Am
nichsten Tag abgieBen und abtropfen lassen. Knoblauch, Zwiebel abziehen, fein hacken
und im heiBen Ol andiinsten. Getreidekorner, Tomatenmark zufiigen und andiinsten.
Geschilte Tomaten samt Sud zugeben, die Tomaten dabei grob zerdriicken. Gemiisebriihe
angiefen und ca. 30 Min. kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer sowie 1 TL Thymian wiirzen.

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Wirsingblitter abbrausen und
abtropfen lassen. In reichlich kochendem Salzwasser ca. 5 Min. blanchieren. Eiskalt
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abschrecken und trocken tupfen. Je 2 Wirsingblitter leicht iiberlappend nebeneinander
legen.

Wirsing mit je 1 Schinkenscheibe belegen. Getreide-bolognese mit Salz, Pfeffer ab-
schmecken. Auf dem Schinken verteilen, dabei Rand frei lassen. Fiillungen mit 75 g Kése
bestreuen. Wirsing aufrollen, in eine gefettete Gratin-Form legen. Ubrigen Emmentaler
aufstreuen, Butter, Sahne zufiigen. Mit Alufolie bedeckt im Ofen ca. 40 Min. backen.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 70 Min.

ca. 40 Min.

Zubereitungszeit ca. 40 Min.

pro Person ca.: 530 kcal; E29 g, F34 g, KH 28 g

8.40 Wirsing-Rouladen mit KiimmelsofB3e

8 grof}. Wirsingblitter (ca. 400 g) 1 TL Kiimmelsaat

120 g Zwiebeln 300 ml Gemiisebriihe (instant)
500 g Mett 200 ml Schlagsahne

2 EL Senf 2 EL dunkler Sofenbinder

2 groB3. Gewiirzgurken (a ca. 120 g) Salz

20 g Butterschmalz Pfeffer

Wirsingblitter griindlich waschen, in kochendem Salzwasser 1 - 2 Min. kochen,
abschrecken, im Sieb abtropfen lassen und zwischen Kiichentiichern sorgfiltig trocken-
pressen. Den Stielansatz keilformig herausschneiden.

Zwiebeln pellen, fein wiirfeln, mit Mett und Senf verknoten. Die Masse auf die Blitter
verteilen und flach driicken. Gurken ldngs vierteln, auf das Mett legen. Die Rouladen
aufrollen, die Seiten dabei einschlagen. Rouladen im heilen Butterschmalz auf 2 oder
Automatik-Kochstelle 9 - 10 von beider Seiten anbraten und herausnehmen. Den Kiimmel
im Bratfett kriftig anrosten und mit der Briihe abloschen. Die Rouladen in den Sof3enfond
geben und auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 zugedeckt 20 Min. schmoren.

Den Deckel abnehmen, den Soflenfond 5 Min. auf 2 oder Automatik- Kochstelle 9 - 1 0
einkochen lassen. Sahne mit dem Soenbinder verquirlen, dazugieBen. 2 Min. ohne Deckel
aufkochen, mit Salz und Pfeffer kréftig nachwiirzen und servieren.

Dazu palit Kartoffelpiiree.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 50 Minuten
Pro Portion: 518 kcal / 2176 kJ

8.41 Wirsingbillchen mit Hackfiillung
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1 Wirsingkohl (etwa 1,2 kg) Pfeffer

250 g Mohren 50 g Butterschmalz

1 Bd. Friihlingszwiebeln 300 ml Gemiisebriihe
1 Bd. Kerbel 125 g Creme double
1 Bd. glatte Petersilie Salz

500 g Schweinehack Pfeffer

Salz

Wirsing putzen und waschen. 12 Blitter vorsichtig ablosen und in kochendem Wasser
etwa 2 Min. blanchieren. Wirsingblitter auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Restlichen
Wirsing vierteln, den harten Strunk herausschneiden und Wirsing in Stiicke schneiden.
Mohren waschen, putzen, eine Hélfte in feine Stifte, die andere Hélfte in feine Wiirfel
schneiden. Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Vom
Kerbel einige Zweige zum Garnieren beiseite legen, restlichen Kerbel und Petersilie fein
hacken. Schweinehack mit Mohrenwiirfeln, Friihlingszwiebeln, Kriautern, Salz und Pfeffer
verkneten. Masse auf die 12 Wirsingblitter verteilen. Blitter um die Fiillung wickeln und
zu Billchen formen. Butterschmalz in einem Kochtopf auf hochster Einstellung erhitzen,
Wirsingbéllchen rundum anbraten. Wirsingstiicke und Mohrenstifte dazugeben, mit der
Briihe abloschen und im geschlossenen Kochtopf 12 - 15 Min. auf 1 oder Automatik-
Kochstelle 5 - 6 garen. Wirsingbéllchen aus dem Sud nehmen, Creme double unterriihren,
aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wirsingbillchen mit dem Gemiise
anrichten und mit Kerbelzweigen garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

8.42 Wirsingcornets mit Gerstenfiillung

Fiir die Cornets Salz
700 ml Gemiisebriihe Fiir die Sauce
200 g Gerste 3 EL Butter
900 g Wirsing 2 EL Mehl
2 Stangen Lauch 1/21Milch
3 Karotten Salz
1 EL Butter

weiBler Pfeffer

200 g Hiittenkése geriebene Muskatnuss

Briihe in Topf aufkochen lassen. Gerste dazugeben und zugedeckt in etwa 40 Minuten
weich kochen.

Wirsing-Blitter zerteilen. 8 grofle Blitter in siedendem Wasser etwa 3 Minuten blanchieren
lassen.

Restlicher Wirsing in Streifen schneiden. Lauch in Ringe schneiden, die Karotten stifteln.
Ist die Gerste weich gekocht, die Butter zerlassen. Wirsingstreifen, Lauchringe und
Karottenstifte dazugeben und etwa 5 Minuten zugedeckt diinsten. Gerste und Hiittenkiise
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hinzufiigen. Vermischen, aufkochen, salzen.

Mittelrippen der blanchierten Wirsingblitter bis zur Hélfte herausschneiden und die Blitter
zu Tiiten (Cornets) drehen. Mit der Gersten-Gemiise-Mischung fiillen.

Fiir die Sauce Butter im Topf zerlassen, Mehl dazugeben, anschwitzen. Topf vom Herd
und die kalte Milch angiefen. Sauce riihren, bis sie glatt gebunden ist. Sauce erneut auf
Herd stellen und 10 Minuten kocheln lassen. Dann mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Muskatnuss
abschmecken.

Cornets in die Sauce legen und zugedeckt etwa 10 Minuten bei kleiner Hitze sanft kcheln
lassen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Std.

8.43 Wirsinggemiise mit Champignons

75 g durchwachsener Speck 125 ml Gemiisebriihe

1 Zwiebel 200 g Champignons

1 Knoblauchzehe Salz, schwarzer Pfeffer
1 EL Butter oder Margarine 1 EL gehackte Petersilie
800 g Wirsing

Speck in Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Butter oder
Margarine zerlassen, den Speck darin auslassen und Zwiebel und Knoblauch hinzufiigen.
Die groben @ufleren Blitter des Wirsings entfernen, Wirsing achteln, den Strunk heraus-
schneiden. Kohl abspiilen, abtropfen lassen, in etwa 2 cm breite Streifen schneiden und
zu der Speck-Zwiebel-Masse geben, kurz mit andiinsten. Gemiisebriihe hinzufiigen und
etwa 15 Minuten garen. Champignons putzen, mit Kiichenpapier abreiben, evtl. abspiilen,
trockentupfen, vierteln und zu dem Wirsing geben, 5-10 Minuten garen lassen, das Gemiise
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wirsinggemiise mit Petersilie bestreut servieren.

Zubereitungszeit: 35 Min.
pro Portion: 199 kcal / 836 kJ; E7 g, F15g,KH7 g

8.44 Wirsinggemiise mit Pilzen

250 g Wirsing 1/8 1 Sahne

Salz 3 EL Schmand

Pfeffer 1 EL Mehl

Muskat 2 EL Wasser, (evtl. mehr)
2 EL. Wasser Salz

100 g Champignons Pfeffer

1 Knoblauchzehe Sojasauce
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Vorbereiteten Wirsing in Streifen schneiden, 2 El. Wasser zugeben und in einer Auf-
laufform mit Deckel im Mikrowellengerit mit 600 Watt 8-9 Minuten garen. Wirsing mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Champignons in diinne Scheiben schneiden, mit
der durchgepreiten Knoblauchzehe, Sahne und Schmand in eine weitere Auflaufform
mit Deckel geben und 3 Minuten mit 600 Watt im Mikrowellengerit garen. Mehl und
Wasser verquirlen, zu den Champignons rithren und weitere 1- 2 Minuten kochen lassen,
mit Salz, Pfeffer und 1 Tl. Sojasauce abschmecken. Zum Wirsinggemiise servieren; dazu
Kartoffelbrei.

Tip: Es kann auch noch 100 g gewiirfelter Schinken zu den Champignons gegeben werden.
Das vegetarische Rezept

Mengenangabe: 2 Portionen
588 kcal /2465 kJ; E13 g, F46 g, KH25 ¢

8.45 Wirsingkohl mit Kasseler

1 kg Wirsingkohl 1 TL Essig-Essenz (25 %)

1 Zwiebel 1/2 TL Zucker

30 g Butter 1/2 TL Kiimmel

1/8 1 Fleischbriihe 400 g Kasseler ohne Knochen
Pfeffer

Wirsing putzen und waschen. Wirsing vierteln, den harten Strunk herausschneiden und
Wirsing quer in 2 bis 3 cm breite Streifen schneiden. Zwiebel in Wiirfel schneiden und mit
Butter in eine mikrowellengeeignete Form geben. Zugedeckt bei 700 Watt 1 Minute garen.
Form herausnehmen, Wirsing dazugeben, Briihe angielen und mit Pfeffer, Essig-Essenz,
Zucker und Kiimmel wiirzen. Zugedeckt bei 700 Watt 6 Minuten garen. Form heraus-
nehmen, alles umriithren und weitere 6 Minuten garen. Kasseler in mundgerechte Wiirfel
schneiden, auf dem Gemiise verteilen und alles zugedeckt bei 700 Watt 4 Minuten garen.
Form herausnehmen und vor dem Servieren 2 Minuten ruhen lassen.

Mengenangabe: 4 Personen
Eine Portion enthilt: 447 kcal / 1871 kJ

8.46 Wirsingkohl mit Semmelbroseln

1 Wirsingkohl, gut 1 kg 1 Lorbeerblatt
Salz Zitronenschale
6 Pfefferkorner 4 EL Semmelbrosel von Weillbrot gerieben

6 Pimentkorner 100 g Butter
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Die duBeren schlechten Blitter vom Kohl entfernen, den *Kopf” abspiilen und in 4 Teile
schneiden. Wasser mit Salz und den Gewiirzen zum Kochen bringen. Zitronenschale
dazugeben und die Kohlviertel auf kleiner Flamme 25 Minuten garen. Gut abtropfen lassen
und in einer vorgewarmten Schiissel oder auf einer Platte warm stellen. Inzwischen die
Semmelbrosel in Butter rosten und vor dem Servieren iiber den Kohl verteilen.

Beigaben: Kartoffelbrei, Bratwurst oder gekochter Schinken

Tipp: Wer mochte, kann aus 1/4 1 Kohlbrithe und einem Fertigprodukt eine helle Sauce
herstellen und dazu reichen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Vorbereitungszeit: ca. 5 Minuten
Garzeit: ca. 25 Minuten

8.47 Wirsingpickchen

1 Kopf Wirsing 3 EL Ajvar (Glas)
1 Brétchen vom Vortag Salz, Pfeffer

1 Zwiebel 2EL Ol

350 g Rindfleisch, fein gehackt 500 ml Briihe

2 Eier 1 EL Butter

Wirsing putzen, 8 grofle Blitter abnehmen, die dicke Blattrippe herausschneiden und die
Blitter in kochendem Wasser kurz blanchieren. Ubrigen Wirsing lings vierteln, den Strunk
entfernen und Kohl quer in Streifen schneiden. In wenig Wasser ca. 7 Min. garen. Abgiefen
und abtropfen lassen.

Brotchen einweichen. Zwiebel abziehen und achteln. Fleisch mit 3 EL Wirsing, ausge-
driicktem Brotchen, Eiern, 2 EL Ajvar, Salz und Pfeffer verkneten. Je 2 Wirsingblitter
ibereinanderlegen, die Fleischmasse darauf verteilen, zu Pdckchen aufrollen und mit
Kiichengarn fixieren.

Wirsingpickchen im Ol rundum kriftig anbraten, Zwiebel zufiigen und kurz mitbraten.
Briihe angieflen und zugedeckt ca. 30 Min. garen. 1 EL Ajvar zufiigen, salzen, pfeffern und
weitere ca. 10 Min. garen. Restl. Wirsing in der Butter ca. 3 Min. diinsten, wiirzen. Dazu
schmecken Salzkartoffeln.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca.50 Min.

Vorbereiten ca. 50 Min.

pro Person ca.: 460 kcal; E36 g, F29 g, KH 14 ¢

8.48 Wirsingpuffer mit Speck



8.49 Wirsingring 141

250 g Wirsing 300 g Sauerrahm

Salz 1 TL Zitronensaft

1 kg Reibekuchenteig (Kiihlregal) 1 TL Senf

2 Eier 1 Prise Zucker

4 EL Haferflocken 2 EL gehackte Kriuter

Pfeffer (z. B. Schnittlauch und Petersilie)
1 TL Kiimmelsamen 200 g Bacon (Friihstiicksspeck)

6 EL Ol

Wirsing putzen, waschen und in feine Streifen schneiden, in kochendem Salzwasser ca. 2
Min. blanchieren. Gemiise kalt abschrecken, gut abtropfen lassen. Mit Reibekuchenteig,
Eiern und Haferflocken vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Kiimmel wiirzen. Backofen auf
80 Grad (Umluft 60 Grad) vorheizen. Ol portionsweise erhitzen, darin aus dem Teig
nacheinander Puffer braten, warm stellen.

Fiir den Dip Sauerrahm, Zitronensaft, Senf, Zucker und Krduter verrithren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Speckscheiben im Pufferfett knusprig braten. Wirsingpuffer
anrichten, mit Speck belegen, Dip extra dazu reichen.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 30 Min.

Vorbereiten ca. 25 Min.

pro Person ca.: 620 kcal; E25 g, F36 g, KH59 g

8.49 Wirsingring

1 Wirsing, 500 g gemischtes Hackfleisch,
250 g Karotten (2 cm lange Stifte), 1 Ei,

Butter, 1 EL Weckmehl,

1 Zwiebel (fein gehackt), Salz,

1 EL Petersilie (fein gehackt), Pfeffer

Acht bis zehn Blitter vom Wirsing abtrennen und in Salzwasser blanchieren, herausneh-
men und abtropfen lassen. Die Blitter in eine gut eingefettete Reisringform oder eine
Springform (in die man eine kleine Schiissel oder Tasse setzt um so wieder eine Ringform
zu erzeugen) legen, so dass die Mittelrippe auf dem Boden liegt und ein Teil der Blétter
iiber den Rand der Form hingt.

Die Karottenstifte in heiBler Butter weich dampfen. Zwiebel und Petersilie in heiler Butter
dampfen und mit Hackfleisch, Ei und Weckmehl vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Hilfte der Hackfleischmasse einfiillen. Darauf die gediinsteten Karottenstifte geben
und mit der restlichen Hackfleischmasse bedecken. Die iiberhiangenden Kohlblitter dariiber
schlagen und mit Alufolie abdecken, damit die Blitter nicht schwarz werden. Die Form 45
Minuten in den auf 200 Grad vorgeheizten Ofen geben.
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8.50 Wirsingrolle mit Lavendel-Tomatensauce und Nudelnest

2000 g Wirsing 600 g Tomaten

50 g Zwiebeln 400 ml Gemiisefond, aus Instantpulver
1 Bd. Petersilie 150 g Tomatensauce, Instant

1 Bd. Schnittlauch 20 g Zucker

600 g Hackfleisch, gemischt (4 mm) 3 g Lavendel, gemahlen

1 Ei(M) 800 g Bandnudeln

50 g Paniermehl 10 Stk. Gewiirzpauschale

20 g Senf, mittelscharf (Salz, Pfeffer, Zucker)

100 ml Rapsol

Wirsing evtl. von den AuBenblittern befreien. Strunk herausschneiden. Wirsingkohl in
kochendem Salzwasser blanchieren, dann in Eiswasser abkiihlen lassen. Anschliefend
vorsichtig die Blétter voneinander 16sen und gut abtropfen lassen. Zwiebeln abziehen
und fein wiirfeln. Petersilie und Schnittlauch waschen und fein hacken. Hackfleisch, Ei,
Zwiebelwiirfel, Paniermehl, Senf, Kriuter, Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und
durchkneten. Wirsingblitter trockentupfen und auf eine Arbeitsfliche legen. Fleischbrit
portionsweise auf die Kohlblitter geben und eng aufrollen. Enden sollten unten liegen, um
das Aufrollen zu verhindern. Feuerfeste Auflaufform mit Rapsol ausfetten, Rouladen in
die Form geben. Wirsingrouladen im vorgeheizten Backofen bei 160 bis 180 °C 20 bis 30
Min. garen (evtl. zwischendurch etwas Wasser angie3en). Geschilte Tomaten, Gemiisefond
aufkochen lassen und mit Tomatensaucenpulver abbinden. Mit Zucker und gemahlenem
Lavendel abschmecken. Bandnudeln in kochendem Salzwasser garen.

Anrichtehinweis: Wirsingroulade mit Nudeln und Sauce anrichten.

Mengenangabe: 10
je Portion: 718 kcal / 3006 kJ

8.51 Wirsingrollen mit Linsenfiillung

150 g getrocknete Tellerlinsen 1/2 Bd. glattblittrige Petersilie

1 Wirsingkopf (etwa 1,2 kg) 2 EL Senf

1/2 1 Rinderbriihe etwas Salz

150 g Mettwurst etwas schwarzer Pfeffer aus der Miihle
150 g Doppelrahmfrischkise 100 g Butter

2 frische Eier 70 g Paniermehl

Linsen in Dampfdrucktopf geben und zu zwei Dritteln mit Wasser fiillen. Linsen aufkochen
und 20 Minuten garen. Garzeit normaler Topf 45 Minuten.

Wirsing in Portionen in Brithe 3 Minuten blanchieren. Herausnehmen, abschrecken und
abtropfen lassen. Die dicken Blattrippen flach schneiden.
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Mettwurst wiirfeln. Linsen abgiefen und abkiihlen. Petersilien-Blitter zupfen und zerklei-
nern.

Linsen mit Frischkdse, Eiern, Mettwurst und Petersilie vermischen. Mit Senf, Salz und
Pfeffer wiirzen. Eine quadratische Auflaufform (30 cm lang) einfetten und den Backofen
auf 180 °C (Umluft 150 °C; Gas Stufe 2) vorheizen.

Auf je ein grofles Wirsingblatt etwa 2 gehédufte El von Linsenmasse geben. Wirsingblatt
aufrollen. Mit Naht nach unten in die Auflaufform geben. Kleinere Blitter 2-3 Blitter
iberlappend legen und fiillen.

Rollen mit etwa 6 EL Briihe begieen. Paniermehl dariiber streuen. Butter in Flockchen auf
Wirsing setzen. Auf mittlerer Schiene etwa 40 Minuten backen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 11/2 Std.
Backzeit: 40 Min.

8.52 Wirsingroulade in KiimmelsoBe

2 frische Eier 2 EL Kokosfett
Paprika edelsiif3 Muskat

Pfeffer, Salz Pfeffer aus der Miihle
1 TL Tomatenmark Salz

1/4 1 Sahne 2 Zwiebeln

1/2 TL Kiimmel 2 altbackene Brotchen
Bratenfond 300 g Schweinehack
1/41Fleischbriihe 1 Wirsingkohl

Wirsingkohl putzen, waschen, Blatt fiir Blatt auseinandernehmen, von den schonsten 8
Blittern die unteren Enden des Mittelstrunks entfernen und die Blitter in kochendem
Salzwasser 3-4 Minuten blanchieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen und abkiihlen lassen. Fiir
die Fiillung Schweinehack mit den eingeweichten, ausgedriickten Brétchen vom Vortag gut
verkneten. Die kleingeschnittene Zwiebel, Eier, Salz, Pfeffer, Muskat und Paprikapulver
dazugeben und gut vermischen. Kleine Portionen in die Wirsingblitter fiillen, die Blétter
zusammenrollen und mit einem Holzstébchen feststecken. In einer Kasserolle das Kokosfett
erhitzen und die Rouladen darin von allen Seiten kréftig anbraten, mit der Fleischbriihe
abloschen und etwa 20 Minuten garen lassen. Rouladen herausnehmen und warmstellen.
Den Bratenfond einkochen lassen, den Kiimmel dazugeben, mit der Sahne 16schen und mit
Tomatenmark und Gewiirzen abschmecken. Wirsingrouladen auf vorgewirmten Tellern
anrichten und mit der Sauce umkrinzen. Dazu schmecken Salz- oder Pellkartoffeln.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60
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Hackfleischfiillung und Petersilienwurzel-

Kartoffelpiiree
Bindfaden 1 EL Sonnenblumenkerne
Muskat 1/2 EL Schnittlauch
Salz, Pfeffer 1/2 EL Petersilie
Minze 1 Ei
200 ml braune Grundsof3e 80 g Rotwurst
1 Knoblauchzehe 3 mittelgrofle Kartoffeln
1/81Milch 1 Petersilienwurzel
30 g Butter 4 Wirsingblatter (innere)

1 rote Zwiebel 280 g Hackfleisch (halb/halb)

Strunk der Wirsingkohlblitter groziigig ausschneiden und die Blitter in leicht gesalzenem
Wasser blanchieren, gut abtropfen lassen. Petersilie und Schnittlauch sdubern und fein
schneiden. Eine Knoblauchzehe schilen und fein pressen, die Zwiebel schilen und in
feine Wiirfel schneiden. Die Sonnenblumenkerne leicht anrosten und die Rotwurst schilen
und klein wiirfeln. Petersilienwurzel und Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden,
die Milch erwidrmen. Das Hackfleisch mit dem Ei, der Petersilie, dem Schnittlauch, den
Zwiebeln und den Sonnenblumenkernen gut vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und den Knoblauch und die Rotwurstwiirfel unterheben. Je 2 Wirsingblitter ineinander
legen, mit der Hackmasse gut bestreichen, einrollen und mit einem Faden beide Enden
binden. Nun eine Pfanne erhitzen, mit brauner Grundsofle angiefen, Rouladen einlegen
und im Ofen bei 160-170 °C ca. 18-20 Minuten garen. Die Kartoffel- und Petersilienwur-
zelscheiben kochen, etwas ausddmpfen lassen und dann in die erwdrmte Milch pressen.
Das Ganze mit einem Holzloffel glatt rithren, Butterflocken unterheben und mit Salz
und Muskat wiirzen. Die Rouladen aus dem Ofen nehmen, den Bindfaden entfernen und
schriage Tranchen schneiden. Tranchen auf flachen Teller setzen und mit Sof3e iiberziehen.
Mit einem Suppenloffel schone Piireenocken anstechen und dazu anrichten. Mit etwas
zerlassener Butter betrdufeln und mit Minze garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

8.54 Wirsingroulade mit Hihnchenfleisch

1 kg Wirsing, 1 Zwiebel (gehackt),
400 g Hiihnerbrust, 1/2 1 Gemiisebriihe,
Salz, 1 TL Tomatenmark,
Pfeffer, 1 Lorbeerblatt,

1 Ei, Weilwein,

1 TL Senf, Butterfett
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Den Wirsing in kochendem Wasser blanchieren. Die Blitter vorsichtig vom Strunk 16sen
und den Strunk entfernen. Die Blitter abtropfen lassen.

Ei mit dem Senf gut verquirlen und die Hahnchenbrust darin wilzen. Das Fleisch her-
ausnehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf jedes Wirsingblatt ein Stiick von dem
gewiirzten Fleisch legen. Das Wirsingblatt einschlagen und zu einer Roulade rollen.
Im heien Butterfett von allen Seiten anbraten. Die Zwiebel dazugeben. Mit heiller
Briihe abloschen. Tomatenmark unterrithren und das Lorbeerblatt beigeben. Bei geschlos-
senem Topf ca. 30 Minuten schmoren. Vor dem Servieren die Sauce mit Wein abschmecken.

8.55 Wirsingroulade mit Speckstippe

10 Stk. Gewiirzpauschale 50 g Tomaten, getrocknet
(Salz, weiBBer Pfeffer, gemahlen, Muskat, ge- 60 g Butter

mahlen) 200 g Zwiebeln

200 g Speck, gerduchert 2 Paprika, rot

600 g Kalbshack (alternativ: gemischtes 120 g Toastbrot, Scheiben
Hackfleisch) 900 g Wirsing

2 Eier (S)

Wirsing von AuBlenblédttern und Strunk befreien, nachfolgende 10 Blitter vorsichtig
ablosen, in kochendem Salzwasser leicht bissfest garen, dann kalt abschrecken und auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiillung: Brot ohne Rinde in lauwarmem Wasser einweichen, spiter sorgfiltig ausdriicken.
Paprika und die Hilfte der Zwiebeln putzen, sehr fein wiirfeln und in Butter anschwitzen,
abkiihlen lassen. Getrocknete Tomaten fein wiirfeln. Brot, Gemiisewiirfel, Eier und Hack
vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiillung auf die 10 Blitter verteilen und
aufrollen, mit Kiichengarn befestigen. Im Dampfer 12 bis 15 Min. garen, dann in Scheiben
schneiden. Restliche Zwiebeln mit dem Wirsingherz in Streifen schneiden und in Butter
bei kleiner Hitze weich schmoren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Speck klein
schneiden und kross auslassen. Rouladenscheiben auf Gemiise mit Speck anrichten und
servieren.

Mengenangabe: 10 Personen

8.56 Wirsingrouladen

Zutaten 2 Zwiebeln
1 Beutel getrocknete Steinpilze (5g) 500 g Hackfleisch
1 Wirsing (750 g) 2 Eier
Salz 1 EL Senf

2 Scheib. Toastbrot Pfeffer aus der Miihle
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20 g Butterschmalz 1 Becher Créme fraiche
1/8 1 Rinderbriihe (Instant) 1 - 2 El. dunkles Saucenbindemittel

1. Die Steinpilze unter flieBendem Wasser abspiilen und in 1/4 1 lauwarmem Wasser
ausquellen lassen. 2. Wirsing putzen, waschen und in kochendem Salzwasser ca. 10-15
Minuten kochen. Unter kaltem Wasser abkiihlen lassen und die 16 dufleren Blitter ablosen.
3. Brot entrinden, in Wasser einweichen. Zwiebeln pellen und fein wiirfeln. Hackfleisch
mit Zwiebeln, ausgedriicktem Brot, Eiern, Senf, Pfeffer, Salz verkneten. 4. Die Blattrippen
flachschneiden. Jeweils 2 Blitter aufeinanderlegen, 1/8 der Hackfleischmasse daraufgeben.
Blitter zusammenrollen und mit einem Kiichentuch zusammenpressen. 5. Die Wirsin-
grouladen in dem heiBlen Butterschmalz rundherum anbraten, zuerst auf der Nahtstelle.
Steinpilze mit ihrem Einweichwasser und die Briithe zugeben. Bei mittlerer Hitze zugedeckt
40-45 Minuten garen. 6. Die Rouladen herausnehmen und warm stellen. Créeme fraiche
in die Sauce riihren, salzen, pfeffern, Saucenbindemittel einriihren und einmal aufkochen
lassen. Sauce mit den Rouladen servieren. Dazu passen Salzkartoffeln.

Pro Portion ca. 33 g E, 55 g F, 14g KH = 708 kcal (2965 kJ) Als Meniivorschlag: Vorspeise:
Rote-Bete-Suppe Hauptspeise: Wirsingrouladen Nachspeise: Apfelreis

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 1 1/2 Stunden

8.57 Wirsingrouladen

1 Kopf Wirsing 1 TL Senf

500 g Hackfleisch 3 EL Creme fraiche
100 g Knollensellerie 500 ml Fleischbriihe
1 Paprikaschote, rot Salz, Pfeffer

1 Zwiebel 2 EL Kapern

4 EL Ol Thymian

Wirsing putzen, 12 schone grofle Blitter in kochendem Wasser 2 Minuten blanchieren,
eiskalt abschrecken. Paprika, Sellerie, Zwiebel und 50 g Wirsing klein schneiden, in 2
El Ol in einer Pfanne andiinsten, abkiihlen lassen und unter das Hackfleisch geben. Mit
Salz, Pfeffer und Thymian kriftig wiirzen. Auf jedes Kohlblatt etwas von der Mischung
geben, einrollen und zubinden. Im restlichen Ol die Rollchen von allen Seiten anbraten,
Fleischbriihe zugeben, 15 Minuten garen. Creme fraiche, Kapern und Senf einriihren und
gegebenenfalls nachwiirzen. Dazu passen Bandnudeln.

Mengenangabe: 4 Portionen:

8.58 Wirsingrouladen



8.59 Wirsingrouladen auf Rahmpilzen

1.5 kg Wirsing
Fiir die Fiillung:

147

125 g Schweinemett
Salz, Pfeffer

75 ml Speisedl
etwas heiles Wasser
20 g Weizenmehl

2 EL kaltes Wasser

1 altbackenes Brotchen (Semmel)
1 mittelgrofe Zwiebel

1 Ei

250 g Rindergehacktes

Den Strunk aus dem Wirsing herausschneiden, den Kohl kurze Zeit in kochendes Salzwas-
ser legen, bis sich die dufleren Blitter I6sen. Diesen Vorgang wiederholen, bis alle Blitter
gelost sind. Abtropfen lassen, die dicken Rippen flach schneiden. Fiir die Fiillung Brétchen
in kaltem Wasser einweichen, gut ausdriicken. Zwiebel abziehen, wiirfeln, die Zutaten mit
Ei, Rindergehacktem und Mett vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zwei bis
drei groBe Kohlblitter iibereinanderlegen, einen Teil der Fiillung darauf geben und die
Blitter zu Rouladen aufrollen. Mit Kiichengarn oder Rouladennadeln zusammenhalten. Ol
erhitzen, die Rouladen von allen Seiten gut darin anbraten, heiles Wasser hinzugiefen,
die Rouladen etwa 50 Minuten schmoren lassen, von Zeit zu Zeit wenden. Verdampfte
Fliissigkeit nach und nach durch heifles Wasser ersetzen. Wenn die Rouladen gar sind, die
Féaden oder Nadeln entfernen, Rouladen auf einer vorgewédrmten Platte anrichten. Mehl mit
Wasser anriihren, die Schmorfliissigkeit damit binden und etwa 5 Minuten kochen lassen.
Die Sauce abschmecken.

Zubereitungszeit: 65 Min.
pro Portion: 588 kcal / 2463 kJ; E30 g, F40 g, KH22 g

8.59 Wirsingrouladen auf Rahmpilzen

Rouladen und Gemiise:

8 groB3. Wirsingblitter

Salz

4 in Milch eingeweichte, altbackene Brot-
chen

1 Zwiebel, fein gewiirfelt

1 EL Butter

250 g Kasseler

75 g gemischte Kriuter, fein gehackt

(z. B. Petersilie, Majoran, Thymian, Ros-
marin)

Pfeffer

4 Mohren, in Scheiben
1/4 1 Weilwein
1/4 1 Gemiisebriihe

Rahmpilze:

1 Zwiebel, fein gewiirfelt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 EL Butterschmalz

250 g Austernpilze, klein geschnitten
200 g Sahne

Aufserdem:

Semmelbrosel zum Binden
Speisestirke

Wirsing waschen, in Salzwasser kurz blanchieren. Abtropfen lassen und auf die Arbeitsfli-

che legen.

Brotchen ausdriicken. Zwiebel in der heilen Butter glasig diinsten. Kasseler wiirfeln und
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kurz mitdiinsten. Die Hélfte der Kréauter zugeben, alles unter die Brétchen mischen. Salzen,
pfeffern und mit Semmelbrosel binden.

Fiillung auf die Wirsingblitter streichen. Mit Hilfe eines Kiichentuches zu Rouladen
aufrollen, evtl. mit Kiichenschnur festbinden.

Mohren in eine Auflaufform geben. Rouladen darauf setzen, Wein und Briithe angieen. Im
vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 40 Min. garen.

Zwiebel und Knoblauch im heilen Butterschmalz glasig diinsten. Austernpilze unter
Riihren mitbraten.

Wirsingrouladen und Mohren herausnehmen, warm stellen. Sauce zu den Austernpilzen
geben, einmal aufkochen lassen. Sahne einriihren, mit etwas angeriihrter Speisestirke
binden und restl. Krduter untermischen. Salzen und pfeffern.

Rouladen, Mohren und Sauce anrichten. Nach Wunsch mit Kridutern garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit ca. 40 Min.
Garzeit ca. 50 Min.

Pro Portion ca.: 594 kcal

8.60 Wirsingrouladen in Tomatensof3e

250 g Reis Pfeffer

Salz 1 EL Ol

2 Mohren 1 TL Tomatenmark

1 kg Wirsing 500 g stiickige Tomaten
2 Zwiebeln 1 TL Gemiisebriihe

350 g mageres Rinderhack Chilipulver

1 Ei Kiichengarn

1 TL Senf

100 g Reis in 200 ml kochendes Salzwasser geben. Zugedeckt bei milder Hitze ca. 20
Minuten garen. Mohren schilen, waschen, fein wiirfeln. 3/4 Mohren nach ca. 15 Minuten
zum Reis geben, mitgaren. Abkiihlen.

Kohl putzen, Strunk keilférmig herauslosen. Ca. 12 dufere Blitter abldsen, waschen. In
kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten blanchieren. Abschrecken und trocken tupfen. Dicke
Blattrippen flach schneiden. Vom iibrigen Kohl ca. 250 g fein schneiden (Rest anderweitig
verwenden).

Je 2 Wirsingblitter iiberlappend aufeinanderlegen. Zwiebeln schilen, hacken. Hack, Ei,
Hilfte Zwiebeln, Senf, Salz, Pfeffer und Mohren-Reis verkneten. Daraus 6 Klopse formen,
auf die Kohlblitter legen. Seiten dariiberschlagen, aufrollen und festbinden.

Ol im groBen Briter erhitzen. Rouladen darin anbraten. Rest Zwiebeln und Tomatenmark
mit andiinsten. Ca. 200 ml Wasser, Tomaten und Briihe zufiigen, wiirzen. Aufkochen und
zugedeckt 30-40 Minuten schmoren.

150 g Reis in ca. 300 ml kochendes Salzwasser geben. Zugedeckt ca. 20 Minuten garen.
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Nach 10 Minuten Rest Mohren und Kohl mitgaren. Alles anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit Ca. 1 1/2 Std.
pro Portion ca.: 440 kcal; E29 g, F10 g, KH 56 ¢

8.61 Wirsingrouladen mit Feta

Fiir die Rouladen gemahlener Koriander
1 Wirsingkohl (ca. 1kg) Fiir die Panade
Salz 2 Eier
Fiir die Fiillung Salz
2-3 Schalotten Cayennepfeffer
10 g Butter 3 EL Mehl
350 g Feta-Kise 8 EL Semmelbrosel
2 Eigelbe 60 g Butterschmalz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Wirsing putzen, 8 groBe Blitter ablosen, abbrausen und in reichlich kochendem Salz-
wasser ca. 4 Min. blanchieren. Herausnehmen, kalt abschrecken, abtropfen lassen und
auf einem Kiichentuch trockentupfen. Fiir die Fiillung Schalotten abziehen, wiirfeln, in
der Butter glasig diinsten. Feta-Kése abtropfen lassen, sehr fein wiirfeln. Mit Eigelben
und Schalotten vermengen, pikant mit Salz, Pfeffer und Koriander abschmecken. Die
Rippen der Kohlblitter flach schneiden. Blitter wenden und die Késemischung in die
Mitte geben. Wirsing zuerst seitlich, dann von unten zur Spitze hin fest zusammenrollen.
Das geht am besten, wenn man jedes Blatt einzeln mit Hilfe des Kiichentuchs aufrollt
und leicht zusammendriickt. Die Eier in einem tiefen Teller verquirlen, mit Salz und
Cayennepfeffer wiirzen. Das Mehl in einen weiteren Teller, Semmelbrosel in einen 3.
geben. Das Butterschmalz in einer groflen, tiefen Pfanne erhitzen. Rouladen im Mehl,
dann im Ei, zum Schluss in Broseln wenden. Im heiflen Butterschmalz in ca. 10 Min.
rundum goldbraun braten. Herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen, evtl. auf
Wirsingblittern anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

Garzeit: ca. 14 Minuten

pro Person ca.: 470 kcal; E30 g, F36 g, KH 14 g

8.62 Wirsingrouladen mit Maronenfiillung
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1 Bd. Schnittlauch 1/4 TL Kiimmelpulver
8 mittelgroBe Wirsingblitter 1/2 Bd. Thymian

400 g Maronen (geschilt, gegart und vakuu- Salz, Pfeffer

miert) 2 EL Rapsol

2 EL siiBler Senf 400 ml Gemiisebriihe
2 Eier Auferdem:

200 g Frischkise (0,2 % Fett) Klein. HolzspieBchen
Schnittlauch sehr fein hacken. Bei den Wirsingblittern den dicken Strunk entfernen und die
Blitter kurz in kochendem Wasser blanchieren. Auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.
Maronen im Blanchierwasser kurz erhitzen, herausnehmen. Mit Senf, Eiern und Frischkése
plirieren. Dann mit Kiimmel, Thymian, der Hélfte des Schnittlauchs, Salz und Pfeffer
kréftig wiirzen.

Je zwei Wirsingblitter aufeinanderlegen. Maronencreme darauf verteilen. Blitter seitlich
einschlagen, aufrollen, und mit kleinen Holzspiechen feststecken. In heilem Ol kurz
anbraten, mit Brithe abloschen und 20 Min. bei geringer Hitze garen. In mundgerechte
Portionen teilen, mit restlichem Schnittlauch servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten
pro Person ca.: 315 kcal / 1318 kJ; E14 g, F11 g, KH40 g

8.63 Wirsingrouladen mit Pilzfiillung

1 Wirsingkohl (ca. 1 kg) 1 EBlsffel Mehl

Salz 50 ml Schlagsahne

400 g Pilze (z. B. Pfifferlinge, Champi- 1/2 Bd. Petersilie, gehackt
gnons) 30 g Butterschmalz

2 Schalotten 1/4 1 Gemiisebriihe

20 g Butter oder Margarine 150 g Créme fraiche
Pfeffer Muskat

1. Wirsing putzen. 4 grofe Blitter abldsen, ca. 3 Minuten in Salzwasser garen. Kalt
abschrecken, Blattrippen flach schneiden.

2. Kleingeschnittene Pilze und Schalottenwiirfel im heilen Fett 5 Minuten diinsten.
Wiirzen, mit Mehl bestduben. Sahne zugeben, aufkochen. Petersilie zufiigen.

3. Fiillung auf die Wirsingblitter verteilen. aufrollen, Zusammenbinden. Im heiflen Fett
anbraten. Herausnehmen. Restlichen kleingeschnittenen Wirsing im Bratfett andiinsten.
Wiirzen, Brithe zugieBen. Rouladen darauf legen, zugedeckt bei geringer Hitze ca. 30
Minuten schmoren. Herausnehmen, Créme fraiche zum Gemiise geben. Abschmecken.
Dazu: Kartoffelpiiree.

Mengenangabe: 4 Portionen



8.64 Wirsingsickchen 151

8.64 Wirsingsickchen

40 g Cornflakes schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

4 EL Sahne 1 Zwiebel

Salz 2 EL Ol

1 Wirsing (etwa 1,5 kg; 10 Blitter) 1 Dos. Tomaten (groB3, Abtropfgewicht 800
150 g Suppennudeln kleine g)

3 Wiener Wiirstchen (etwa 200 g) 2 EL Tomatenmark

3 Friihlingszwiebeln (etwa 100 g) 1 Prise(n) Zucker

100 g Maiskorner aus der Dose Kiichengarn Zum Zubinden:

2 Eier

1. Die Cornflakes zerbroseln und in der Sahne einweichen. 2 1 Salzwasser aufkochen lassen.
Die dufleren zehn Wirsingblitter abschneiden, etwa 3 Minuten blanchieren, herausheben,
abschrecken und abtropfen lassen. Die Nudeln im Wirsingwasser in etwa 6 Minuten bil}fest
garen, in einem Sieb abtropfen lassen.

2. Die Wiirstchen vierteln und in diinne Scheiben schneiden. Die Friihlingszwiebeln in
feine Ringe schneiden. Den Mais abtropfen lassen. Alles mit den Nudeln mischen. Die
Cornflakes und die Eier untermengen. Salzen und pfeffern.

3. Die Wirsingblitter ausbreiten, die Rippen flach schneiden. Die Nudelmasse darauf
verteilen. Die Blitter iiber der Fiilllung zusammenlegen und mit Kiichengarn zubinden.

4. Die Zwiebel abziehen, fein hacken und im heifen Ol glasig diinsten. Die Tomaten
samt dem Saft durch ein Sieb dazupassieren, das Tomatenmark einriihren. Die Sauce etwa
5 Minuten kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Die Wirsingsidckchen
hineinsetzen, zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 30 Minuten schmoren lassen.

Mengenangabe: 5 Minu Portionen
Zubereitungszeit 90 Minuten
2000 kJ

8.65 Wirsingsickchen mit Bratwurstfiillung auf Specksofle

50 ml Fleisch- oder Gemiisebriihe 1 EL gehackte Petersilie
1/2 TL Rapsol 1 EL Schnittlauchrollchen
1/8 1 Kalbsfond 4 EL Milch

30 g Bauchspeck 220 g Bratwursthack

1 Frithlingszwiebel 4 Wirsingblitter

Pfeffer, Muskat

Von den Wirsingbléttern den Strunk entfernen und die Blétter kurz blanchieren. Die
Lauchzwiebel kleinschneiden. Den Bauchspeck feinwiirfeln. Das Bratwursthack mit
Milch und den Krdutern gut vermengen und die Masse mit Muskat, Pfeffer und evtl.
Salz abschmecken. Die Wirsingblitter auslegen und die Masse in kleine Hiufchen darauf
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verteilen. Die gefiillten Blétter zu Sidckchen formen und mit Kiichengarn zubinden. In ein
Servier-Pfinnchen etwas Briithe geben, die Wirsingsdckchen darin einsetzen und im Back-
ofen bei 160 °C die Séckchen ca. 20 Minuten garen. Die Lauchzwiebel in einem Pfinnchen
mit wenig Ol angehen lassen, Bauchspeck zugeben und mit dem Kalbsfond aufgieBen und
etwas einkochen lassen. Die Sauce auf Tellern verteilen, je 2 Wirsingsdckchen aufsetzen
und als Beilage Kartoffelpiiree reichen.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

8.66 Wirsingtischle mit Pilzen

1 Brotchen vom Vortag 3 EL Butter zum Anbraten
50 ml Milch 4 grof}. Wirsingblatter

30 g getrocknete Steinpilze etwas Salz

1 Schalotte 1 Ei

250 g frische Speisepilze etwas Pfeffer, Muskat

3 Zweige Blattpetersilie 40 ml Sherry

30 g Speckwiirfel 200 ml Fleischbriihe

Das Brotchen wiirfeln und in Milch einweichen. Getrocknete Steinpilze in Wasser einwei-
chen. Schalotte schilen und fein schneiden. Frische Pilze putzen und hacken. Petersilie
waschen und fein hacken. Schalotte und Speckwiirfel mit 1 EL Butter anschwitzen. Die
gehackten Pilze und Petersilie zugeben und kurz mit braten. Eingeweichte Steinpilze
herausnehmen, ausdriicken und fein hacken. Die Wirsingblitter in Salzwasser kurz
blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken und auf einem Kiichenkrepp trocken tupfen.
Ausgedriicktes Brotchen, Ei, angeschwitzte Pilze und getrocknete Steinpilze gut vermen-
gen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Mischung auf den Wirsingblittern verteilen
und zu kleinen Packchen formen. Je nach Gréfe noch mit einem Kiichengarn verschlieen.
Die Wirsingtdschle mit 1 EL Butter rundherum anbraten. Mit Sherry und Fleischbriihe
abloschen und zugedeckt je nach Dicke ca. 15 Minuten lang schmoren und herausnehmen.
Die Sauce kurz einreduzieren lassen und etwas Butter unterriihren. Wirsingtischle mit
Sauce anrichten. Dazu passt sehr gut Kartoffelpiiree.

Mengenangabe: 2 Personen

8.67 Wirsingtaschen mit Quark-Soufflé

8 Blatter Wirsing (mittelgrol, von einem 125 ml Milch

zarten Wirsing) 30 g Hartweizengrie3
Salz 2 Eier

150 g Magerquark 40 g Butter
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50 g Schinken gekochter
2 Handvoll Kerbel
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Muskatnuss, frisch gerieben
Fett Fiir die Form:

1. Die Wirsingblitter in kochendem Salzwasser etwa 2 Minuten blanchieren, abschrecken
und abtropfen lassen. Die Mittelrippen flachschneiden, die Blattrippen auf der Riickseite in
der Mitte einmal quer einschneiden, so dass sie sich umknicken lassen.

2. Den Quark in einem Sieb abtropfen lassen. Die Milch mit 1 Prise Salz aufkochen lassen.
Den GrieBl darin etwa 1 Minute kochen lassen. Den Topf vom Herd ziehen. Die Eier
trennen. Die Eigelbe, 25 g Butter und den Quark unter den Grief} riihren.

3. Den Schinken wiirfeln. Den Kerbel fein hacken, mit dem Schinken unter den Grief3brei
mischen. Kréftig mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

4. Den Backofen auf 175 © vorheizen. Eine groe Gratinform einfetten. Die Eiweil3e steif
schlagen, unter die Fiillung heben. Diese auf die eine Hélfte der Wirsingblitter verteilen,
die andere Blatthilfte dariiber schlagen. Die Wirsingtaschen in die Form setzen. Die iibrige
Butter in Flockchen obenauf setzen. Im Ofen (Mitte, Gas Stufe 2, Umluft 160 °) etwa 20
Minuten backen.

Feine Beilage zu Hahnchenkeulen.

Als Hauptgericht fiir zwei Personen geeignet.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten
820 kJ

8.68 Wirz-Capuns

12 groB. Wirzblitter Salzwasser

FULLUNG

500 g Gschwellti, geschilt, an der Bircher-
raffel gerieben

50 g feiner Maisgrie wenig Muskat, ge-
mahlen

11/2 TL Salz

3 Eier, verklopft

1 dl Milch

50 g Speckwiirfeli

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Bd. Petersilie, gehackt

1 Bd. Schnittlauch, fein geschnitten
1 klein. Salsiz (ca. 100 g) oder

1 Servelat, klein gewiirfelt

SAUCE
1 dI Gemiisebouillon
2 dl Kaffee- oder Halbrahm
1/2 EL Maizena
1 Bd. Schnittlauch, fein geschnitten
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Vorbereiten: Wirzblitter in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, kalt abschrecken,
abtropfen und auf einem Kiichentuch auslegen. Dicke Blattrippen flachschneiden.

Fiillung: Gschwellti, GrieB3, Muskat und Salz in einer Schiissel mischen. Eier und Milch
dazugieBen, zu einem Teig verrithren, 30 Minuten zugedeckt stehen lassen. Speck in
der Bratpfanne ohne Fett anbraten. Hitze reduzieren, Zwiebeln und Kriuter beigeben,
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mit ddmpfen, leicht auskiihlen. Salsiz oder Servelat daruntermischen. Alles unter die
Kartoffelmasse riihren.

Fiillen: Fiillung auf den Wirzblattern verteilen. Blattseiten einschlagen, aufrollen, einlagig
aufs Dampfkorbchen legen. Evtl. in zwei Pfannen dampfen.

Diampfen: ca. 30 Minuten zugedeckt im Damptkorbchen.

Sauce: Bouillon, Kaffee- oder Halbrahm und Maizena in einer Pfanne verrithren. Unter
Riithren mit dem Schwingbesen aufkochen. Schnittlauch beigeben, wiirzen. Sauce zu den
Capuns servieren.

Tipp: Restlichen Wirz fiir Salat verwenden.

Mengenangabe: 4 Personen

8.69 Wirz-Involtini

700 g Wirz gehackt
Salzwasser, siedend beiseite gestellter gehackter Wirz
Fiillung 1/4 TL Salz )

1 TL Butter 250 g Kalbsbriit

100 g Schinken, fein gehackt
1 Ei, verklopft wenig Pfeffer
1 dl Gemiisebouillon Butterflockli

1 Zwiebel, fein gehackt
3 EL gemischte Krauter
(z. B. Petersilie, Rosmarin, Thymian), fein

Vom Wirz 10 groBe Blitter ablosen, portionenweise ca. 3 Min. im Salzwasser blanchieren,
herausnehmen, kurz in kaltes Wasser legen, abtropfen. Dicke Blattrippen herausschneiden,
Blitter 1dangs halbieren, auf einem Tuch ausbreiten. Restlichen Wirz (ca. 250 g) fein hacken,
fiir die Fiillung beiseite stellen.

Fiillung: Butter warm werden lassen. Zwiebel anddmpfen, Krauter und Wirz beigeben,
zugedeckt ca. 5 Min. mitddmpfen, salzen, in einer Schiissel auskiihlen. Brit, Schinken, Ei
und Pfeffer beigeben, gut mischen. Fiillung auf die Wirzblitter verteilen, dabei ringsum
einen Rand von ca. 5 mm frei lassen, Blitter aufrollen, in die vorbereitete Form stellen.
Bouillon dazugieBen, Butterflockli darauf verteilen. Form mit Alufolie bedecken.
Schmoren: ca. 20 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Lisst sich vorbereiten: Wirz-Involtini ca. 1 Tag im Voraus ofenfertig zubereiten. Zugedeckt
im Kiihlschrank aufbewahren.

Mengenangabe: 1 ofenfeste Form von ca. 1 Liter, gefettet (20 Stiick)
Schmoren: ca. 20 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.

Pro Person: 272 kcal / 1139kJ; E25g,F16 g, KH7 g

8.70 Wirz-Lasagne
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1 Wirz (ca. 1 kg) 2 Apfel, geschilt, Kerngehiuse entfernt
Salzwasser 2 dl Apfel- oder WeiBBwein
Fleischfiillung 2 dl Fleischbouillon

400 g Hackfleisch (Dreierlei) Sauce

Ol zum Anbraten 1 1/2 EL Margarine oder Butter

1 Zwiebel, gehackt 4 EL Mehl

1 EL Petersilie, gehackt 4 1/2 dl Milch

1 EL Curry 1 saurer Halbrahm (180g)

1 EL Zucker 1 TL Curry

1/2 TL Salz 1/2 TL Salz oder Streuwiirze

50 g Pinienkerne oder Mandelstifte 70 g geriebener Parmesan

Vom Wirz die Blitter 16sen. Dicke Blattrippen flach schneiden. Wirzblitter portionenweise
ins siedende Salzwasser geben, Hitze reduzieren und ca. 10 Minuten ohne Deckel blan-
chieren, bis die Blitter knapp weich sind. Herausnehmen, kurz in kaltes Wasser geben,
abtropfen lassen.

Fiir die Fiillung das Fleisch im heiBen Ol anbraten, Hitze reduzieren, restliche Zutaten bis
und mit Pinienkerne oder Mandelstifte kurz mitbraten, zuletzt Apfel an der Bircherraffel
dazureiben, mit Apfel- oder Weilwein abloschen, etwas einkochen. Bouillon dazugieen
und ca. 10 Minuten kocheln.

Fiir die Sauce Margarine oder Butter schmelzen, Mehl zugeben und bei mittlerer Hitze diin-
sten, die Milch aufs Mal dazugiefen, sauren Halbrahm und Curry zugeben, unter stindigem
Riihren mit dem Schwingbesen aufkochen, Hitze reduzieren, 5 Minuten kocheln. Wiirzen
und vom Feuer nehmen. Reibkése druntermischen. Abwechselnd eine Lage Wirzblitter,
Fleischfiillung und Sauce in eine gefettete Gratinform fiillen, in dieser Weise fortfahren,
bis alle Zutaten aufgebraucht sind. Mit Sauce abschlie3en.

Gratinieren: ca. 20 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

8.71 Wirz-Pickli mit Kartoffeln

800 g Wirz 2 dl kriftige Gemiisebouillon
Salzwasser, siedend Salz, Pfeffer, nach Bedarf
Fiillung wenig Muskat

300 g gekochter Beinschinken, 2/3 in Wiir-

1 Zwiebel, fein gehackt ) ) 3
feli, Rest in Streifen

1 EL Butter oder Margarine

500 g mehlig kochende Kartoffeln, in Wiir- I TL Brat.‘.butter .
feli 2 dl Gemiisebouillon

1 TL Rosmarinnadeln, fein gehackt 20 g Butter- oder Margarineflockli

Den Wirz in Blitter teilen, dicke Blattrippen flach schneiden. Blétter portionenweise im
Salzwasser ca. 2 Min. blanchieren, herausnehmen, kurz in kaltes Wasser legen, abtropfen.
8 grofe Blitter beiseite legen, Rest grob hacken, fiir die Fiillung beiseite stellen.
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Fiillung: Zwiebel in der warmen Butter oder Margarine anddmpfen, Kartoffeln, beiseite
gestellten, gehackten Wirz und Rosmarin ca. 3 Min. mitdimpfen. Bouillon dazugiefen,
aufkochen, Hitze reduzieren, zugedeckt 15 Min. kdcheln. Deckel entfernen, ca. 5 Min.
weiter kocheln, bis die Kartoffeln weich sind. Fiillung wiirzen, in eine Schiissel geben.
Kartoffeln mit einer Gabel grob zerdriicken. Die Schinkenwiirfeli in der heiflen Bratbutter
goldbraun braten, unter die Fiillung mischen.

Formen: 1 Wirzblatt in eine groBe Tasse legen, Fiillung daraufgeben, leicht andriicken,
Blattrander dariiber legen, Pickli in die vorbereitete Form stiirzen. Restliche P#ckli gleich
formen. Bouillon dazugieBen, Butter- oder Margarineflockli darauf verteilen, die Form mit
Alufolie bedecken.

Schmoren: ca. 20 Min. in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens. In der Zwi-
schenzeit Schinkenstreifen in wenig heifler Bratbutter braten. Form herausnehmen, Folie
entfernen, Wirzpickli anrichten, Schinkenstreifen darauf verteilen.

Lisst sich vorbereiten: Wirzpéckli ca. 1/2 Tag im Voraus formen, ohne Bouillon in der
Form zugedeckt kiihl stellen.

Mengenangabe: | ofenfeste Form von ca. 1 1/2 Litern, gefettet
Vor- und zubereiten: ca. 50 Min.

Schmoren: ca. 20 Min.

Pro Person: 326 kcal / 1364 kJ; E23 g, F14 g, KH26 g

8.72 Wirz-Pilz-Rollen

FULLUNG 2 TL getrocknete Thymianblitter
1 EL Margarine oder Butter 1/2 Gemiisebouillonwiirfel
1 Schalotte, fein gehackt 1 EL Zitronensaft

1 Packli getrocknete Steinpilze (ca. 20 g), 125 g Meerrettich-Cantadou
in kaltem Wasser eingeweicht, abgetropft, HULLE

grob gehackt . . . 1 Wirz (ca. 600 g)
500 g Champignons, in Scheiben Salzwasser zum Blanchieren

Pfeffer aus der Mithle 50 g geriebener Parmesan

Fiillung: Margarine oder Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Schalotten andamp-
fen. Pilze mit dimpfen. Wiirzen, ca. 5 Minuten kécheln. Cantadou daruntermischen.
Hiille: 8-12 grofle Wirzblitter in siedendem Salzwasser ca. 5 Minuten blanchieren, heraus-
nehmen, kalt abschrecken, abtropfen.

Rollen: Fiillung auf den Wirzblittern verteilen, Blétter aufrollen. Die Rollen in eine
Gratinform legen, Parmesan dariiberstreuen.

Gratinieren: ca. 15 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Nachher fiir
das Dessert Ofenhitze auf 250 Grad erhdhen.

Die Menu-Idee fiir den Mérz: - Randensalat mit Portulak - Wirz-Pilz-Rollen mit Quinoa-
Kugeln - Grapefruits mit Honigschaum
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Mengenangabe: 4 Personen

8.73 Wirzpickli

1 Wirz (ca. 1 kg) 1 Dos. Thon (ca. 200 g), abgetropft
Salzwasser 1 Bd. Petersilie, gehackt
Fiillung Guss

1 EL Margarine 1 dl Kaffeerahm, evtl. mehr

1 Zwiebel, gehackt 2 EL Tomatenpiiree

150 g Vollreis 50 g geriebener Kise, z. B. Sbrinz

4 dl Gemiisebouillon

Fiir die Fiillung die Zwiebeln in der warmen Margarine anddmpfen, Reis kurz diinsten. Mit
Bouillon abldschen, aufkochen und zugedeckt auf kleinem Feuer ca. 40 Minuten kécheln.
Vom Feuer nehmen. Den Thon in eine Schiissel geben und mit einer Gabel zerdriicken. Mit
der Petersilie unter den Reis mischen.

Vom Wirz 8 grofie oder 16 kleine Blitter ablosen. Dicke Blattrippen flach schneiden. Die
Wirzblitter ins siedende Salzwasser geben, Hitze reduzieren und ca. 10 Minuten ohne
Deckel blanchieren, bis die Blétter knapp weich und biegsam sind. Abtropfen lassen.

Eine kleine Schiissel oder Tasse mit einem grolen Wirzblatt oder zwei kleineren Blittern
auslegen. Einen Achtel der Fiillung hineingeben. Die vorstehenden Blatteile driiberlegen,
so dass die Fiillung damit bedeckt ist.

Das Wirzpiackli mit dem Verschluss nach unten in eine gefettete Gratinform legen. Mit den
restlichen Wirzblittern gleich verfahren.

Fiir den Guss Kaffeerahm mit Tomatenpiiree und Kése vermischen, iiber die Péackli gieen.
Gratinieren: ca. 20 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Tipp: Restlichen Wirz wie Kabis fiir Salat oder fiir eine Gemiisesuppe verwenden.

Mengenangabe: 8 Pickli

8.74 Wirzrollen

1 Wirz (ca. 1 kg) 1 EL Petersilie, gehackt
Salzwasser 1 TL getrocknetes Basilikum
Fiillung 1 Ei

30 g altbackenes Brot, zerkleinert Pfeff.er

1 dl Milch, heif Paprika

150 g Rahmquark Salz

1 dl Gemiisebouillon
50 g Greyerzer, gerieben
Margarine- oder ButterBockli

100 g Greyerzer, gerieben
50 g Emmentaler, gerieben
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Vom Wirz 8 grofle oder 16 kleine Blétter ablosen. Dicke Blattrippen flachschneiden. Die
Wirzblitter ins siedende Salzwasser geben, Hitze reduzieren und abgedeckt ca. 10 Minuten
halb weich kochen. Abtropfen lassen.

Fiir die Fiillung das Brot in eine Schiissel geben, mit der Milch iibergieBen, kurz stehen
lassen, dann mit der Gabel zerdriicken. Die restlichen Zutaten bis und mit dem Ei drun-
termischen, wiirzen. Die Wirzblitter auf dem Tisch auslegen (die 16 kleineren Blitter
leicht versetzt paarweise aufeinander legen). Die Fiillung gleich- massig darauf verteilen,
aufrollen. In eine gefettete Gratinform legen, Bouillon driibergieen, Kédse und Margarine-
oder Butterflockli driiberstreuen.

Gratinieren: Ca. 20 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Tipps - Die iibrig gebliebenen Blitter konnen z.B. fiir eine Gemiisesuppe oder Salat
weiterverwendet werden. - Dazu passen Gschwellti, Bratkartoffeln, Reis.

Mengenangabe: 8 Rollen
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9 Kuchen, Gebick, Pralinen

9.1 Herzhafter Wirsingkuchen

Teig 1 Zwiebel
400 g Weizenvollkornmehl 2 EL Olivendl
50 g Dinkelflocken 1 Bd. Petersilie
1 Pkg. Trockenhefe 3 Eier
1 TL Salz 150 g Emmentaler
1/4 1 Milch 200 ml Milch
1/4 1 Wasser 1/2 TL gem. Koriander
2 EL Olivenol Salz

Belag Cayennepfeffer
700 g Wirsingkohl gem. weiller Pfeffer
1 Fenchelknolle Muskatnuf§

400 g Tomaten

Mehl, Dinkelflocken, Hefe und Salz in einer Schiissel vermischen. Milch und Wasser
lauwarm erwidrmen, zusammen mit 61 zum Mehl geben. Alles mit dem Handriihrgerit ca.
5 Min. kneten, bis der Teig blank ist und sich von der Schiissel 16st. Den Backofen 5 Min.
auf 50°C vorheizen, ausschalten, den zugedeckten Teig ca. 30 Min. im Backofen aufgehen
lassen. Da nach kurz durchkneten und nochmals 10 - 15 Min. gehen lassen.

In der Zwischenzeit den vorbereiteten Wirsingkohl vierteln, in 2 cm breite Streifen schnei-
den. Fenchelknolle halbieren, den Strunk herausschneiden, die Hélften quer zur Faser in
diinne Streifen schneiden. Zwiebel fein wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen, das Gemiise
portionsweise auf 2 oder Automatik-Kochplatte 4 - 5 darin andiinsten, herausnehmen und
in einer Schiissel lauwarm abkiihlen lassen. Petersilie und Fenchelblitter fein hacken, mit
Eiern, geriebenem Kise und Milch unter das Gemiise mischen. Den Belag mit Koriander,
Salz, Cayennepfeffer, Pfeffer und 1 Prise Muskat abschmecken. Den Teig auf einem
gefetteten Backblech ausrollen.

Den Belag darauf verteilen. Tomaten iiberbrithen, héuten, in Scheiben schneiden und
auf dem Belag verteilen, backen. Schaltung: 180 - 200°C, 2. Schiebeleiste v.u. 160 -
180°C, Umluftbackofen ca. 45 Minuten Tip: Der Wirsingkuchen schmeckt heif3, aber auch
lauwarm oder kalt. 148 g EiweiB3, 136 g Fett, 404 g Kohlenhydrate, 15189 kJ, 3625 kcal.

Mengenangabe: 10 Portionen
Zubereitungszeit 110 Minuten
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10 Mehlspeisen, Nudeln

10.1 Amaranth im Wirzmantel

700 g Wirz beiseite gestellter Wirz
Salzwasser, siedend 1 TL Thymianblattchen
Fiillung Salz, Pfeffer, nach Bedarf
1 TL A1 Ol zum Anbraten
8 Lammfilets (je ca. 80 g), quer halbiert

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst

200 g Amaranth (siche Hinweis)

5 dl Gemiisebouillon

200 g mehlig kochende Kartoffeln
50 g Dorr-Cranberrys, grob gehackt

1/2 TL Salz

wenig Pfeffer aus der Miihle
1 dl Gemiisebouillon

1 EL Dorr-Cranberrys
Butterflockli

Den Wirz in Blitter teilen, portionenweise ca. 3 Min. im Salzwasser blanchieren, heraus-
nehmen, kurz in kaltes Wasser legen, abtropfen. Dicke Blattrippen flach schneiden, Blétter
auf einem Tuch ausbreiten. 8 grof3e Blitter beiseite legen, Rest (ca. 300 g) fein hacken, fiir
die Fiillung beiseite stellen.

Fiillung: Ol warm werden lassen. Zwiebel und Knoblauch andimpfen, Amaranth ca. 3 Min.
mitddmpfen, Bouillon dazugieen, Kartoffeln an der Bircherraffel dazureiben. Cranberrys
darunter mischen, aufkochen, Hitze reduzieren, zugedeckt ca. 20 Min. kécheln. Wirz und
Thymian darunter mischen, wiirzen, zugedeckt auskiihlen. Ol in einer Bratpfanne heif
werden lassen. Fleisch portionenweise beidseitig je ca. 1 Min. anbraten, herausnehmen,
wiirzen, auskiihlen.

Fiillen: Fillung auf die Wirzblitter verteilende 2 Filethélften nebeneinander darauf legen,
Blitter aufrollen, beide Enden mit Kiichenschnur binden, Pck. in die vorbereitete Form
legen. Bouillon dazugieBen, Cranberrys und Butterflockli darauf verteilen. Form mit
Alufolie bedecken.

Schmoren: ca. 15 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Hinweis: Amaranth ist in Reformhéusern erhiltlich. Amarant ist eine alte Kulturpflanze.
Amarant zihlt zu den iltesten Nutzpflanzen der Menschheit. Genutzt werden vor allem die
Samen der an Hirse erinnernden Korner.

Mengenangabe: 1 ofenfeste Form von ca. 1 1/2 Litern, gefettet, ergibt 8 Stiic
Schmoren: ca. 15 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.

pro Person: 587 kcal / 2457 kJ; E48 g, F19 g, KH 56 g

10.2 Deftige Makkaroni
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350 g Makkaroni 3 EL Olivenol

500 g Wirsing 1/2 Glas trockener Weiwein
1 Zwiebel Salz

2 Mohren Pfeffer

1 Lorbeerblatt

1. Die Zwiebel abziehen und hacken. Die Mohren schaben und in diinne Scheiben
schneiden. Den Wirsing in einzelne Blitter zerlegen, waschen, abtrocknen und in Streifen
schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel mit dem Lorbeer drei Minuten
anbraten.

2 Die Mohren zugeben und unter gelegentlichem Riihren acht Minuten diinsten. Dann den
Wirsing zugeben, salzen, pfeffern und umriihren.

3 Den Deckel aufsetzen und bei niedrigster Hitze zwanzig Minuten weiterdiinsten. Danach
mit Wein abloschen und diesen bei starker Hitze verkochen lassen.

4 Inzwischen die Pasta in kochendem Salzwasser al dente kochen. AbgieBen und in die
Pfanne zu dem Wirsing geben. Alles gut umriithren, Parmesan zugeben, nochmals umriihren
und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 15 Minuten
Kochzeit: 40 Minuten

10.3 Farfalle-Nudeln mit Wirsing

400 g Farfalle 1/2 Wirsingkopf

10 Scheib. Bacon oder Friihstiicksspeck 1 Hand voll Parmesan
1 Knoblauchzehe 1 Kugel Mozzarella
3-4 Zweige frischen Thymian 30 g Pinienkerne

Die Nudeln in Salzwasser garen. Wihrenddessen den Bacon in etwas Ol anbraten, eine
ausgepresste Knoblauchzehe und den Thymian dazu geben. Den Wirsing in feine Streifen
schneiden und in die Pfanne geben. Den Parmesan hineinstreuen und alles fiir 5 Minuten
diinsten. Die gegarten Nudeln zum Wirsing geben, eine Mozzarellakugel wiirfeln und
zusammen mit den gerosteten Pinienkernen unterriihren.

104 Gedeckte Wirzwiihe

2 rund ausgewallte Kuchenteige (je ca. 33 1 Knoblauchzehe, gepresst
cm 0) 1/2 EL Butter oder Margarine
BELAG 800 g Wi{z, in SFreifen

1 Zwiebel, gehackt 3 dl Gemiisebouillon
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1 Bd. Petersilie, gehackt 180 g saurer Halbrahm 2 Eier
Pfeffer aus der Miihle 1/4 TL Salz
250 g Kalbsbrit Pfeffer aus der Miihle

GUSS 1 Ei, verklopft

Das vorbereitete Blech mit 1 Teig auslegen, Boden dicht einstechen, kiihl stellen.

Zwiebel und Knoblauch in einer weiten beschichteten Bratpfanne in der warmen Butter
oder Margarine anddmpfen. Wirz ca. 2 Min. mitddmpfen. Bouillon dazugielen, zugedeckt
ca. 15 Min. knapp weich kocheln. Petersilie beigeben, wiirzen. Wirz herausnehmen, in
einer Schiissel auskiihlen. Gut mit dem Brit mischen, auf dem Teigboden verteilen.

GUSS: Alle Zutaten bis und mit Pfeffer gut verriihren, iiber die Wirzmasse gieen. Teigrand
nach innen umschlagen, mit etwas Ei bestreichen. Zweites Teigblatt locker darauflegen,
Rand gut andriicken, Deckel mit dem restlichen Ei bestreichen, mit einer Gabel mehrmals
einstechen, sofort backen.

BACKEN: ca. 10 Min. in der unteren Hilfte des auf 240 Grad vorgeheizten Ofens. Hitze
auf 220 Grad reduzieren, ca. 35 Min. weiterbacken.

BACKEN IM BEISS-/UMLOFTOFEN: Wihen auf der untersten Rille des Ofens 20 Grad
weniger heil} als im herkdbmmlichen Ofen backen. Die Backzeiten bleiben sich gleich
HINWEIS: fiir ein rechteckiges Backblech werden 4 rechteckig ausgewallte Kuchenteige
(je ca. 42x25 cm) und die doppelte Menge des Belages und des Gusses benétigt.

Mengenangabe: 1 Backblech von ca. 30 cm 0, gefettet
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Backen: ca. 45 Min.

10.5 Gratinierte Wirsing-Crépes

fiir die Crépes 1 EL Butter,
200 g Mehl, 500 g Quark,
3 Eier, 3 Eier,
250 ml Milch, 4 EL geriebener Parmesan- oder Sbrinz-
250 ml Wasser, Kise,
2 EL Sonnenblumendl, Salz,
1/2 TL Salz schwarzer Pfeffer aus der Miihle,
zum Ausbacken.: Muskatnuss
Butterfett zum Gratinieren:
fiir die Fiillung: 200 g Sahpe, )
750 g Wirsing, 4 EL geriebener Parmesan- oder Sbrinz-
100 g Friihstiicksspeck, Kise,
1 Zwiebel, Butterflockchen

Die Zutaten fiir die Crépes gut miteinander vermischen und bei Zimmertemperatur ca. 30
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Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Wirsing-Blitter waschen und in wenig Wasser blanchieren. Gut
abtropfen lassen, am besten in ein Mulltuch geben und auspressen. Die Blitter hacken.
Den Friihstiicksspeck und die Zwiebel fein wiirfeln und in der Butter glasig diinsten. Den
abgetropften Wirsing darunter mischen und nach und nach den gut abgetropften Quark, den
geriebenen Kise und die Eier darunter heben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Das Butterfett in einer Pfanne erhitzen und nacheinander die Crépes backen. Etwas
abkiihlen lassen und mit der Wirsing-Quark-Mischung bestreichen. Die Crépes aufrollen
und in eine gefettete Auflaufform legen.

Zum Gratinieren die Sahne mit dem Kése vermischen, iiber die Crépes gieen und mit
Butterflockchen bestreuen. In dem auf 220 Grad vorgeheizten Backofen etwa 12 Minuten
iberbacken.

Mengenangabe: 4 Portionen

10.6 Hackfleischnudeln auf gehacktem Wirsing mit Zwiebelsof3e

2 EL Quark 40 g gekochter Schinken

2 EL Haferflocken 300 g Hackfleisch (Rind/Schwein)
1/2 Paprika (rot oder gelb) Brunnenkresse

1 EL Rapsol Muskat

2 EL Butterschmalz Jodsalz, Pfeffer

1 Kopf Wirsing 1/8 1 brauner Kalbsfond

1 EL Mehl 1/8 1 Gemiisebriihe

3 Egerlinge 1 EL Schnittlauch

1/2 rote Zwiebel 1 Ei

Paprika entkernen, sdubern und in kleine Rauten schneiden. Zwiebel schilen, 1,/4 davon in
feine Wiirfel, ’ in feine Streifen schneiden. Champignons gut abreiben und in kleine Wiirfel
schneiden. Nun in Butterschmalz leicht anschwenken. Schnittlauch in feine Réllchen
schneiden. Haferflocken in Milch einweichen und Schinken in kleine Wiirfel schneiden.
Wirsing vom Strunk entfernen und grobhacken. Das Hackfleisch mit jeweils 1/4 roter
und gelber Paprika, Zwiebelwiirfel, Champignons, Ei, Quark, Haferflocken und etwas
Schnittlauch gut vermengen. Mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Von der Masse kleine
Fingernudeln abdrehen und in ein wenig Rapsol rundum braten. Die Zwiebelstreifen in
Butterschmalz glasig angehen lassen, Schinken und Schnittlauch zugeben, mit Kalbsfond
auffiillen, etwas kocheln lassen und vorsichtig nachwiirzen. Zwiebeln in Butterschmalz
angehen lassen, Wirsing dazugeben, mit Gemiisefond angiefen. Mit Jodsalz, Muskat und
etwas Pfeffer wiirzen und auf den Biss garen. Den Wirsing als Bett auf flachem Teller
anrichten. Die Hackfleischnudeln daraufsetzen. Nun Zwiebelsof3e iiber die Fleischnudeln
gieBen und mit Brunnenkresse garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
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Zubereitungszeit (in Min.): 60

10.7 Herzhafte Waffeln mit Zwiebel-Speck-Wiirfeln und Wirsing-

Rahmgemiise

Walffeln: Pfeffer, Salz

50g welc.he Margarine oder Butter Wirsinggemiise:

300 g Weizenmehl 1 EL Butter

6 Eier 1 Klein. Wirsing (500 g)

1/41Milch 1 Orange, Saft von (wahlweise fertiger O-

1/2 TL Salz Saft)
fiir die pikante Note: 1 Tasse Gemiisefonds

2 rote Zwiebeln 200 g Krauter-Créme-fraiche

50 g durchwachsener Speck Petersilie zum Dekorieren

1 EL Butter zum Anbraten von Zwiebeln  8-10 Scheib. rohen Schinken fiir die Deko-
und Speck ration

Zunichst den Teig mit Butter/Margarine, Mehl, Eiern, Milch und Salz genau so wie die
stiBe Variante anriithren aber mit Salz wiirzen. Die pikante Note wird mit einer wiirzigen
Zwiebel-Speck-Mischung betont. Dafiir die Zwiebeln klein wiirfeln, ebenso den Speck.
Zuerst den Speck in einem Essloffel Butter anbraten. Die Zwiebeln dazu geben und glasig
werden lassen. Die Zwiebeln diirfen nicht braun werden, da sie dann bitter schmecken.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Diese pikante Mischung unter den Teig heben und eine
halbe bis dreiviertel Stunde ziehen lassen - fiirs Aroma. Auch hier mit dem Ausbacken der
Waffeln warten, bis die Beilage fertig ist.

Wirsinggemiise: Zwiebeln und Speck fein wiirfeln. Den Wirsing reinigen und in schmale,
etwa ein Zentimeter breite Streifen schneiden. Den Speck in der Butter kross anbraten,
dann die Zwiebeln dazu geben und glasig werden lassen. Auch hier aufpassen, dass die
Zwiebeln nicht braun und bitter werden. Die Wirsingstreifen dazu geben, kurz anschmoren,
mit dem Gemiisefonds abloschen und alles zehn Minuten bei schwacher Hitze zugedeckt
kocheln lassen. Fiir eine leicht fruchtige Note den Orangensaft unterrithren. Dann noch die
Kréiuter-Creme- fraiche einrithren und noch mal kurz kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Jetzt die Waffeln ausbacken, eine Scheibe Schinken darauf legen und dann
zwei bis drei Essloffel des Rahmgemiises zugeben, mit ein bisschen Petersilie dekorieren.
Fertig ist die pikante Waffel! Tipp: Wer keinen Wirsing mag, kann das Ganze auch mit
anderem Gemiise ausprobieren. Denkbar wiren z.B. auch andere Kohlsorten, Spinat oder
Mohren. Auch die Kriuter-Creme-fraiche kann ersetzt werden durch Créme fraiche, saure
Sahne oder eine Mischung aus saurer und siiler Sahne je zur Hilfte.

Die Gesamtzubereitungszeit betrdgt ca. eine halbe Stunde pro Gericht. Wer beides
gleichzeitig zubereiten mochte, kann einen Teig fiir beide Waffeln anrithren und auf zwei
Schiisseln verteilen bevor Zucker und Vanillezucker bzw. Salz, Zwiebeln und Speck dazu
kommen.
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Mengenangabe: 8-10 Waffeln:

10.8 Krautstrudel
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Strudelteig 1 klein. Wirz, in Streifen
200 g Mehl 1/2 Kabis, in Streifen
1/2 TL Salz 2 Riiebli, in Stingeli
1 Ei, verklopft 100 g Champignons, gescheibelt
1 EL O1 1 Bd. Schnittlauch, fein geschnitten
1/2 dl Wasser, evtl. mehr 2 EL Reibkise
Fiillung Salz .
150 g Speckwiirfeli Streuwiirze
2 Zwiebeln, gehackt Pfeffer
1 Knoblauchzehe, gepresst Muskat.
Margarine

Mehl, Salz vermischen. Ei, Ol und Wasser verquirlen, mit dem Mehl vermischen und
wihrend mindestens 5 Minuten zu einem glatten geschmeidigen Teig kneten. Zugedeckt 1
Stunde bei Kiichentemperatur ruhen lassen. In der Zwischenzeit die Fiillung zubereiten.
Speckwiirfeli ohne Fettzugabe langsam knusprig braten. Dann Zwiebeln und Knoblauch
im Speckfett kurz mitddmpfen, Wirz, Kabis und Riiebli beigeben. Nach 5 Minuten die
Champignons beimischen. Bei mittlerer Hitze das Gemiise ca. 10 Minuten ddmpfen.
Schnittlauch und Kise beifiigen und wiirzen. Die Fiillung auskiihlen lassen.

Den Teig sehr diinn zu einem Rechteck auswallen, auf ein Kiichentuch legen und wenn
ndtig nach allen Seiten vorsichtig ausziehen.

Die Fiillung auf dem Teig gleichmifig verteilen und den Strudel mit Hilfe des Tuches
aufrollen. Teigenden mit Wasser bestreichen und ankleben.

Den Strudel auf ein gefettetes Blech legen, mit fliissiger Margarine bestreichen. Backen:
30-40 Minuten in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.

Tipp: Wihrend des Backens den Strudel ab und zu mit fliissiger Margarine bepinseln.

10.9 Nudel-Wirsing-Rollen mit Curry-Béchamel

250 g Fusilli-Nudeln Salz 2 TL Curry

1 EL Ol 1 TL Kurkuma

10 g Wirsingblitter Pfeffer

90 g Butter 1/2 Zitrone

60 g Mehl 100 geh. Haselniisse
700 ml Gemiisebriihe 50 g ger. Gouda

200 g Sahne
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Die Nudeln in Salzwasser nach Packungsanweisung garen, abgieBen und einen Essloffel Ol
dariiber geben. Die unteren Enden der Mittelrippe aus den Wirsingblittern herausschnei-
den und die Blitter in kochendem Salzwasser 2 Min. blanchieren. Mit kaltem Wasser
abschrecken. Fiir die Curry-Béchamelsauce die Butter in einem Topf schmelzen und das
Mehl unter Riihren dazugeben. Die Brithe und die Sahne unter Riihren dazugeben und
aufkochen lassen. Mit Curry, Kurkuma, Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Die Nudeln zu Biindeln fassen und jeweils eine Portion auf ein Wirsingblatt legen. Einen
Essloffel Sauce und einen Essloffel Niisse dariiber verteilen und das Wirsingblatt aufrollen.
Etwas Sauce auf den Boden einer ofenfesten Form geben und die Wirsingrollen hinein-
schichten. Die restliche Sauce dariiber verteilen und mit dem geriebenen Kise bestreuen.
Im vorgeheizten Ofen bei 175 Grad ca. 30 Minuten tiberbacken.

Mengenangabe: 6 Portionen

10.10 Nudelnest mit Wirz und Ei

300 g Wirz 4 Eier

300 g Nudeln wenig Kresse
Salzwasser, siedend Salz, Pfeffer
1 EL Rapsol

Wirz in schmale Streifen schneiden. Nudeln im siedenden Salzwasser al dente kochen.
Ca. 3 Min. vor Ende der Kochzeit den Wirz beigeben. Beides abtropfen, etwas abkiihlen.
Ol in einer Bratpfanne heiB werden lassen. Nudeln mithilfe einer Spaghetti-Zange zu vier
Nestchen formen. Nestchen bei mittlerer Hitze anbraten. Je ein Ei hineingieBen, zugedeckt
bei mittlerer Hitze ca. 10 Min. fertig braten. Kresse in einer Schiissel wiirzen, mischen,
dariiberstreuen, sofort servieren.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
pro Person: 393 kcal / 1641 kJ; E19¢g, F11 g, KH55 ¢

10.11 Penne mit Wirz und Anissauce

Anis-Rahmsauce Nudeln
2 1/2 dl Halbrahm 400 g Teigwaren (z.B. Penne)
1 EL Anis, gerostet Salzwasser, siedend
1/4 TL Salz 600 g Wirz, geviertelt, in feinen Streifen

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Ofen auf 60 Grad vorheizen, Schiissel und Teller vorwdrmen. Rahm mit 3/4 des Anis
aufkochen, Hitze reduzieren, ca. 10 Min. kocheln, salzen. Teigwaren knapp al dente
kochen. Wirz beigeben, ca. 3 Min. mitkochen, alles abtropfen, in die vorgewérmte Schiissel
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geben. Anissauce heill werden lassen, unter die Teigwaren mischen, wiirzen, restlichen
Anis dariiberstreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
pro Person: 562 kcal / 2349 kJ; E18 g, F21 g, KH75¢g

10.12 Spaghetti mit Poulet-Carbonara

400 g Spaghetti 1 klein. Zwiebel, fein gehackt
Salzwasser, siedend 300 g Wirz, in feinen Streifen
Ol zum Anbraten 1/4 TL Salz

2 Pouletbriistli (je ca. 150 g), 2 dl Rahm

langs halbiert, in feinen Scheiben 2 frische Eier

1/4 TL Salz 50 geriebener Parmesan
wenig Pfeffer

Spaghetti al dente kochen, abtropfen. Ol in einer beschichteten Bratpfanne heis werden
lassen, Poulet ca. 3 Min. braten, herausnehmen, wiirzen. Bratfett auftupfen. Evtl. wenig
Ol beigeben. Zwiebel und Wirz in derselben Pfanne ca. 3 Min. riihrbraten, salzen. Rahm,
Eier und Kise in einem Messbecher gut verrithren, zum Gemiise gieen, Poulet beigeben,
mischen. Sauce nur noch warm werden lassen. Spaghetti daruntermischen.

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
pro Person: 731 kcal / 3058 kJ; E42 g, F29 ¢, KH75 g

10.13 Spaghetti mit Wirsing

200 g Spaghetti 1 EL Olivenol

Salz 1 EL Walnussol

400 g Wirsing Pfeffer

2 Knoblauchzehen 2 TL Zitronensaft

50 g grob gehackte Walniisse 40 g frisch geriebener Parmesan

Die Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. In der Zwischenzeit
den Wirsing abbrausen, putzen, von den duBeren Blittern sowie dem Strunk befreien
und in ca. 1 cm breite Streifen schneiden. In kochendem Salzwasser ca. 5 Min. garen.
Knoblauch abziehen und mit den gehackten Walniissen feinpiirieren, dabei jedoch 2 TL
Niisse zuriickbehalten. Olivendl, Walnussol sowie 6-8 EL Nudelkochwasser zufiigen und
alle Zutaten mixen, bis eine feincremige Sof3e entsteht. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Spaghetti sowie Wirsing abgieB3en, abtropfen lassen und beides unter die
Walnusssofle mischen. Mit den iibrigen Walniissen und dem geriebenen Parmesan bestreut
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servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Garen: ca. 5 Minuten
pro Person ca.: 385 kcal; E14 g, F19 g, KH38 g

10.14 Spaghetti mit Wirsing

10 g getrocknete Steinpilze (ersatzweise 20 g getrocknete)
100 ml warmes Wasser 1/2 EL Butterschmalz

1 kl. Wirsingkohl (etwa 800 g) 4 1 Wasser

1 mittelgroBe Zwiebel 1/81 Sojasofe

1 EL Butterschmalz 400 g Spaghetti

300 ml Gemiisebriihe Pfeffer

150 g kl. frische Champignons 50 g Kirschtomaten

100 g frische Shiitake-Pilze

Steinpilze im Wasser einweichen. Wirsing waschen und putzen. Vier der dufleren Blitter
ablosen und beiseite legen. Restlichen Wirsing vierteln, den harten Strunk herausschneiden
und Wirsing quer in feine Streifen schneiden. Zwiebeln pellen und in Wiirfel schneiden.
Butterschmalz in einem breiten Kochtopf auf hochster Einstellung erhitzen. Zwiebelwiirfel
glasig diinsten. Wirsingstreifen dazugeben, andiinsten und mit der Briihe abloschen. Wir-
sing im geschlossenen Kochtopf auf 1 oder Automatik-Kochstelle 5-615 Minuten diinsten.
Pilze putzen. Champignons ganz lassen. Shiitake-Pilze in dicke Scheiben schneiden.
Butterschmalz in einem breiten Topf erhitzen. Steinpilze aus dem Einweichwasser nehmen,
eventuell etwas kleiner schneiden und im Butterschmalz andiinsten. Champignons und
Shiitake-Pilze dazugeben, ebenfalls unter Rithren andiinsten und mit dem Einweichwasser
der Steinpilze abloschen. Den gediinsteten Wirsing zu den Pilzen geben und weitere
15 Minuten kochen. Die beiseite gelegten Wirsingblitter in feine Streifen schneiden.
Wasser fiir die Spaghetti auf hochster Einstellung erhitzen, mit 6 EL Sojasofle wiirzen und
ausschalten.

Spaghetti nach Anweisung darin bissfest garen, die Wirsingstreifen in den letzten 5
Minuten mitgaren. Spaghetti mit Wirsingstreifen abtropfen lassen. Wirsing-Pilz-Ragout
mit Pfeffer und Sojasofle abschmecken und zu den Spaghetti servieren. Kirschtomaten
vierteln und das Gericht damit garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

10.15 Spaghetti mit Wirsing und Pilzen
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10 g getrocknete Steinpilze 100 g frische Shii-Take-Pilze
100 ml warmes Wasser (ersatzweise 20 g getrocknete)

1 klein. Wirsingkohl [etwa 800 g) 1/2 EL Butterschmalz

1 mittelgrofle Zwiebel 1/81SojasoBe (z. B. Kikkoman)
1/2 EL Butterschmalz 400 g Spaghetti

300 ml Gemiisebriihe Pfeffer

150 g kleine frische Champignons 50 g Kirschtomaten

Steinpilze im Wasser einweichen. Wirsing putzen und waschen. Vier der dulleren Blitter
ablosen und beiseite legen. Restlichen Wirsing vierteln, den harten Strunk herausschneiden
und Wirsing quer in breite Streifen schneiden. Zwiebel in Wiirfel schneiden. Butterschmalz
in einem breiten Kochtopf zerlassen, Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten. Wirsingstreifen
dazugeben, andiinsten und mit der Briithe abloschen. Wirsing im geschlossenen Kochtopf
bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten diinsten. Pilze putzen. Champignons ganz lassen,
Shii-Take-Pilze in dicke Scheiben schneiden. Butterschmalz in einem breiten Kochtopf
zerlassen. Steinpilze aus dem Einweichwasser nehmen, eventuell etwas kleiner schneiden
und im Butterschmalz andiinsten. Champignons und Shii-Take- Pilze dazugeben, ebenfalls
unter Riithren andiinsten und mit dem Einweichwasser der Steinpilze abloschen. Den
gediinsteten Wirsing mit Brithe im Mixer grob piirieren. Zu den Pilzen geben und bei
geringer Hitze fortkochen. Die beiseite gelegten Wirsingblitter in feine Streifen schneiden.
Reichlich Wasser fiir die Spaghetti aufkochen und mit 6 EL Sojasofle wiirzen. Spaghetti
nach Anweisung darin bissfest garen, die Wirsingstreifen in den letzten 5 Minuten mitga-
ren. Spaghetti mit Wirsingstreifen abtropfen lassen. Wirsing-Pilz-Ragout mit Pfeffer und
Sojasofe abschmecken und zu den Spaghetti servieren. Kirschtomaten vierteln und das
Gericht damit garnieren.

Tipp: Nudeln und Wirsing-Pilz-Ragout bendétigen kein Salz, da die SojasoBe sehr wiirzig
ist. Getrocknete Shii -Take- Pilze sollten zusammen mit den Steinpilzen in etwas mehr
Wasser eingeweicht werden.

Mengenangabe: 4 Personen
Eine Portion enthélt: 500 kcal / 2100 kJ

10.16 Spaghetti-Cannelloni

700 g Wirz, 2 Eier, verklopft

12 groB3. Blitter abgelost, 160 g geriebener Gruyere

Blattrippen flach geschnitten 1/2 TL Salz

Salzwasser, siedend wenig Pfeffer

250 g Spaghetti, halbiert 1 1/2 dl Gemiisebouillon

Fiillung 2 EL gerieb:cner Gruyere
Butterflockii

Wirzblitter portionenweise ca. 2 Min. blanchieren, herausnehmen, kurz in kaltes Wasser
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legen, abtropfen. Spaghetti in demselben Wasser knapp al dente kochen, abtropfen.
Fiillung: Eier, Kise, Salz und Pfeffer gut verriihren, mit den Spaghetti mischen. Fiillung auf
die untere Hilfte der Wirzblitter verteilen, satt aufrollen, in die vorbereitete Form legen.
Bouillon dazugieBen, Reibkidse dariiberstreuen, Butterflockli darauf verteilen, Form mit
Alufolie bedecken.

Schmoren: ca. 20 Min. in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Mengenangabe: 1 flache, ofenfeste Form von ca. 1 1/4 Litern, gefettet (12 St
Schmoren: ca. 20 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.

pro Person: 523 kcal / 2186 kJ; E29 g, F23 g, KH49 ¢

10.17 Tagliatelle mit Wirsing-Kiirbis-SoBe

400 g Hokkaido-Kiirbis 200 g Sauerrahm
200 g Wirsing 1 EL Honig

1 EL Olivendl Muskatnuss

Salz 4 Zweige Thymian
Pfeffer 250 g Tagliatelle
200 ml Apfelsaft

Kiirbis wasche, evtl. schilen, einige diinne Kiirbisstreifen abziehen und kurz blanchieren.
Das iibrige Fruchtfleisch klein schneiden. Wirsing putzen, waschen, in Streifen teilen.
Beides in Olivendl anbraten, salzen, pfeffern. Apfelsaft sowie Sauerrahm zufiigen, mit
Honig sowie Muskatnuss abschmecken. Thymian abbrausen, trockenschiitteln und die
Blittchen abzupfen, zum Gemiise geben und alles ca. 10 Min. schmoren lassen.

Tagliatelle in reichlich Salzwasser gar kochen. Die Nudeln in ein Sieb abgiefien und
abtropfen lassen. Die Wirsing-Kiirbis-SoBe nochmals mit Salz, Pfeffer sowie Muskat
abschmecken und mit den Nudeln anrichten. Die Tagliatelle mit den blanchierten Kiirbis-
streifen garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen:

10.18 Wirsing-Kiise-Quiche

Fiir den Teig 4 EL Olivenol
300 g Mehl 2 EL gehackte Haselnusskerne
?‘ﬁi Trockenhefe Fiir den Belag
100 1%11 Milch gg?zg Wirsing
125 g Magerquark 2 Zwiebeln

1 Ei
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1 EL Butter 1 EL Paprikapulver edelsiif3
2 Eier 250 g mittelalter Gouda, gerieben
Pfeffer aus der Miihle

Mehl, 1 TL Salz, Trockenhefe mischen. Milch, Quark, Ei, Ol und Niisse zufiigen. Zu einem
glatten Teig verkneten. Mit Tuch abdecken, an warmem Ort 45 Min. gehen lassen. Wirsing
putzen, waschen und fein schneiden. In kochendem Salzwasser 3-4 Min. blanchieren.
Abgieflen, abschrecken, abtropfen lassen. Zwiebeln abziehen, in Spalten schneiden. In
Butter anbraten. Eier verquirlen, mit Salz, Pfeffer, Paprika wiirzen. Teig durchkneten.
Etwas groBer als die Springform (28 cm 0) ausrollen. Gefettete Form damit auslegen.
Wirsing, Zwiebeln, Kédse mischen, auf den Teig geben. Eier dariiber gieBen. Im heillen
Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) 30-40 Min. backen.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Garen: ca. 45 Min

Gehen: ca. 45 Min.

Arbeitszeit: ca. 40 Min.

pro Stiick ca.: 270 kcal; E13 g, F15g, KH20 g

10.19 Wirsing-Kuchen mit Speck

1 Bd. Petersilie 100 ml Sahne

1/4 Bd. Liebstockel 1 Ei

750 g Wirsing 1 EL Tomatenmark
1 Zwiebel Salz, Pfeffer

80 g Friihstiicksspeck Paprikapulver

200 ml Milch 500 g Kartoffeln

Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Die Kriuter abbrausen, trockenschiit-
teln, feinhacken. Vom Wirsing die dufleren Blitter entfernen, Kopf halbieren, den Strunk
entfernen und die Blitter in Streifen schneiden. Die Zwiebel abziehen und feinhacken.
Den Speck in Streifen schneiden. Die Milch mit Sahne, Ei, Tomatenmark verriihren, mit
Salz, Pfeffer sowie Paprikapulver wiirzen. Die Kartoffeln schilen, waschen und in diinne
Scheiben schneiden.

Die Kartoffeln in eine gefettete Tarteform (0 28 cm) schichten. Gehackte Kréiuter, Wirsing,
Zwiebeln sowie Speckstreifen gleichméBig darauf verteilen. Die Sahne-Ei-Mischung
dariibergieBen. Den Wirsing-Kuchen im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Ein-
schubleiste ca. 40 Min. backen. Herausnehmen und nach Belieben mit glatter Petersilie
garnieren.

Tipp: etwas geriebener Kise, z. B. Emmentaler oder Gouda, macht den Guss noch wiirziger.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
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pro Person ca.: 335 kcal; E16 g, F17 g, KH27 g

10.20 Wirsing-Lasagne

2 Zehen Knoblauch Pfeffer

1 Zwiebel 2 Pakete Tomatenpiiree
etwas Ol ein paar Blitter Basilikum
1 Wirsing 12 Lasagneblitter

Salz 100 g Reibekése

Knoblauch und Zwiebel fein wiirfeln und in Ol rosten. Den Wirsing von welken Blittern
befreien, vierteln und ohne Strunk in feine Streifen schneiden. Gut zehn Minuten mitdiin-
sten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Tomatenpiiree mit gehacktem Basilikum sowie Salz
und Pfeffer mischen.

Zwolf Lasagneblitter abwechselnd mit dem Wirsing und der Tomatensauce in eine
gefettete Auflaufform schichten. Auf die obersten Lasagneplatten Tomatensauce geben mit
dem Kise bestreuen. Bei 180°C (Umluft 150°C) 30 bis 40 Minuten backen.

10.21 Wirsing-Lasagne mit Tomatensauce

1000 g Wirsing tig

30 g Knoblauch 200 g Mozzarella (Laib)

200 g Zwiebeln 50 g Zwiebeln

150 g Butter 100 g Tomatenmark (DS)

60 g Mehl, Typ 405 600 ml Gemiisefond, aus Instantpulver
800 ml Milch, 3,5 % 100 ml Sahne, 30 %

200 ml Sahne, 30 % 2 Bd. Basilikum

20 g Kapern 10 Stk. Gewiirzpauschale

100 g Tomaten (Salz, Pfeffer,

1000 g Hackfleisch, gemischt (4 mm) Paprikapulver, edelsii, Muskatnuss,
100 g Tomatenketchup gerieben, Zucker)

600 g Lasagneblitter, vorgegart, kiichenfer-

Wirsingblitter in leicht gesalzenem Wasser blanchieren, abschrecken. Auf einem Kii-
chentuch auslegen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauchzehen und Zwiebeln in feine
Wiirfel schneiden. Ein Drittel der Butter auslassen, Hélfte der Zwiebelwiirfel und ein Teil
der Knoblauchwiirfel anschwitzen. Mit Mehl abstduben, kurz andiinsten, mit Milch und
Sahne aufgiefien, ca. 5 Min. bei mittlerer Hitze kochen lassen. Kapern mit Fond zugeben,
wiirzen. Haut von Tomaten abziehen, halbieren, Fruchtfleisch entfernen. Tomatensegmente
in Wiirfel schneiden. Ein Drittel der Butter auslassen, restliche Zwiebel- und Knoblauch-
wiirfel anschwitzen. Hackfleisch hinzugeben und anbraten. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und
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Muskatnuss wiirzen. Tomaten und Ketchup hinzugeben, kurz aufkochen lassen, wiirzen.
Portionsformen oder Auflaufformen (oder GN-Bleche) mit Butter ausfetten, mit etwas
Sauce ausgieBen. Eine Schicht Nudelplatten auslegen, Wirsingblitter auflegen, darauf
zum Hackfleisch geben, gleichmifBig verteilen. Lasagneplatten, Sauce, Wirsingblitter,
Hackfleisch aufgeben, gleichmiBig verteilen. Zum Schluss Lasagneplatten und restliche
Sauce dariiber geben. Mozzarella in Streifen oder Scheiben schneiden, auf der Lasagne
gleichmiBig verteilen. Im vorgeheizten Kombiddmpfer bei 175 °C Hei3luft fiir 20 bis 30
Min. goldbraun backen. In restlicher Butter Zwiebelwiirfel, Zucker und Tomatenmark
anschwitzen. Mit Gemiisefond und Sahne auffiillen. Basilikum waschen, Blitter fein
hacken und abschlieBend in die Sauce geben. Einige Blitter fiir die Garnitur zur Seite
legen.

Anrichtehinweis: Lasagne in der Tellermitte anrichten, mit etwas Basilikumsauce umgeben
und mit Basilikum bestreuen.

Mengenangabe: 10
je Portion: 699 kcal / 2926 kJ

10.22 Wirsing-Tarte

Boden: 150 ml Sahne
150 g Mehl 100 g geriebener wiirziger Kise, z. B. Berg-
100 g Buchweizenmehl kise
1/2 TL Salz Salz
Fiillung: Pfeffer
1/2 Kopf Wirsing (ca. 750 g) Muskatnuss
1-2 Cabanossi Auflerdem:
3 Eier Mehl zum Ausrollen
100 ml Milch Fett fiir die Form

Fiir den Boden das Mehl mit dem Buchweizenmehl mischen. Beides mit dem Salz und 125
ml kaltem Wasser zu einem glatten geschmeidigen Teig verkneten und dann zu einer Kugel
formen. Zugedeckt bei Zimmertemperatur etwa 30 Minuten ruhen lassen. Inzwischen fiir
die Fiillung den Wirsing putzen, waschen und den Strunk entfernen, anschlieBend in feine
Streifen schneiden. Wirsing in reichlich kochendem Salzwasser 5 Minuten blanchieren,
dann kalt abschrecken und abtropfen lassen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den
Teig einmal durchkneten, dann auf etwas Mehl ausrollen. Teigplatte in eine gefettete
Springform geben und einen 3 cm hohen Rand formen. Den Boden mit einer Gabel
mehrfach einstechen. Die Cabanossi in diinne Scheiben schneiden und gleichméaBig auf
dem Boden verteilen. Die Eier mit Milch und Sahne verquirlen. Den geriebenen Kise
unterheben. Alles kriftig mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.
Wirsing unterheben und alles in die Form fiillen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad
etwa 35-45 Minuten backen, evtl. gegen Ende der Backzeit abdecken. Tarte heif3 oder kalt
servieren.
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Mengenangabe: 4 Personen

10.23 Wirsingkuchen

Belag: 200 g grob geriebener Greyerzer Kise
150 g Speckwiirfel, Guss-
1 Zwiebel (fein gehackt), 200 ml Sauerrahm,
ca. 600 g Wirsing (in feine Streifen ge- 100 ml Milch,

schnitten), 2 Eier,

1 T.L Salz, ) 1 EL Speisestirke,
1 bis 2 TL Kiimmelsamen, 1/2 TL Salz

Sie konnen entweder einen »Schwibischen Hefeteig« oder einen »Geriebenen Hefeteig«
verwenden, siehe Rezept Die Speckwiirfel glasig braten, dann die Zwiebel dazugeben,
5 Minuten mitddmpfen. Die Wirsingsstreifen beigeben, zugedeckt 1/4 Stunde ddmpfen
(gelegentlich umriihren). Auskiihlen lassen, wiirzen. Den Kise auf dem Kuchenboden
verteilen, den geddmpften Wirsing dariiber geben. Die Zutaten fiir den Guss miteinander
vermengen, iiber den Wirsing gieBen. Auf der untersten Schiene des auf 220 Grad vorge-
heizten Backofens 1/2 Stunde backen.

Mengenangabe: 1 Blech

10.24 Wirsingkuchen mit Pfifferlingen

300 g TK-Blitterteig Salz, Pfeffer

600 g Wirsing, in Streifen geriebene Muskatnuss
40 g Butter 180 g kleine Pfifferlinge
2 EL Zwiebelwiirfel 2 EL Schalottenwiirfel
Erbsen zum Blindbacken 2 EL gehackte Kriuter
200 ml Schlagsahne 20 g Butter

4 Eier 3-4 EL Gemiisebriihe

Blitterteig abgedeckt bei Zimmertemperatur auftauen lassen. Wirsingstreifen in Salzwasser
etwa 2 Minuten blanchieren und auf einem Sieb abtropfen lassen. Butter erhitzen, Zwie-
belwiirfel und Wirsingstreifen darin andiinsten. Blitterteig iibereinanderlegen, ausrollen
und eine gefettete, flache Backform (0 26 cm) damit auslegen, mit Backpapier und Erbsen
belegen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben. Ober-/Unterhitze: etwa 200
°C (vorgeheizt) HeiBluft: etwa 180 °C (nicht vorgeheizt) Gas: etwa Stufe 4 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 12 Minuten.

Die Form aus dem Backofen nehmen, Backpapier und Erbsen entfernen, Form mit
Wirsingstreifen fiillen. Sahne mit Eiern verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen
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und iiber den Wirsing gieBen. Wirsingtorte auf dem Rost in den Backofen schieben und
etwa 40 Minuten bei gleicher Temperatur backen. Pfifferlinge putzen, mit Kiichenpapier
abreiben, evtl. abspiilen und mit Schalottenwiirfeln und Kréiutern in Butter anschwitzen.
Briihe angieflen, etwas einkochen lassen, salzen und pfeffern. Den fertigen Wirsingkuchen
in Tortenstiicke schneiden, auf Tellern anrichten und mit Pfifferlingen garnieren.

Zubereitungszeit: 65 Min.
pro Portion: 735 kcal / 3077 kJ; E17 g, F57 g, KH34 g

10.25 Wirsingpfannkuchen mit Speck

1/2 oder 1 kleiner Kopf Wirsing 350 ml Milch
120 g gerducherter Speck in Wiirfeln 3 Eier

100 g Mehl Salz und Muskat
100 g Vollkornmehl Ol zum Backen

Den Kohl putzen, teilen und in mittelfeine Streifen schneiden. Dann fiinf Minuten in
Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Das Mehl nach und nach mit der Milch zu einem Pfannkuchenteig verriithren. Eier, Salz
sowie ein wenig Muskat zugeben und den Teig moglichst eine halbe Stunde - gerne langer
- quellen lassen.

Nun die Wirsingstreifen unter den Teig heben. In einer Pfanne Ol erhitzen, jeweils drei
kleine Portionen Speck darin verteilen und auf jede eine kleine Kelle Wirsingteig fiillen.
Von beiden Seiten goldbraun und knusprig backen.

Tipp: Die Wirsingpfannkiichlein lassen sich mit der Zugabe von Schinken, Salami, Pilzen,
Mohrenraspeln, Mais oder Petersilie variieren.

10.26 Wirsingquiche

200 g Mehl 1 klein. Wirsing (ca. 500 g)

Salz, Pfeffer 200 g Kasseler

Muskat 200 g Sahne

1 frisches Ei 25 g geriebener Allgduer Emmentaler
125 g kalte Markenbutter 4 frische Eier

Teig aus Mehl, einer guten Prise Salz, einem Ei und Butter rasch kneten, ausrollen und eine
gefettete Quicheform damit auslegen. Mit einer Gabel Locher in den Teig stechen. Einen
kleinen Wirsingkopf halbieren, den Strunk herausschneiden, in Streifen schneiden, gut
waschen und in kochendem Salzwasser kurz blanchieren. Herausnehmen, etwas abkiihlen
lassen und auf dem Teig verteilen. Kasseler kurz anbraten und in Wiirfel schneiden. Uber
den Wirsing streuen. Sahne mit dem geriebenen Allgduer Emmentaler, Salz, Muskat,
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Pfeffer und den Eiern verriihren und iiber den Wirsing geben. Auf der untersten Schiene im
Backofen bei 180° C ca. 45 Minuten backen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

10.27 Wirsingquiche

150 g Mehl 200 g Fontina oder mittelalter Gouda
100 g Buchweizenmehl (Reformhaus oder 2 Knoblauchzehen

Naturkostladen) weiller Pfeffer, frisch gemahlen

Salz Mehl Fiir die Arbeitsflache:

700 g Wirsing Ol Fiir die Form:

200 g Kartoffeln festkochende

1. Das Mehl mit dem Buchweizenmehl mischen. Mit 1/2 TI. Salz und etwa 1/8 1 lauwar-
mem Wasser zu einem glatten geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel
formen und zugedeckt bei Zimmertemperatur etwa 30 Minuten ruhen lassen.

2. Inzwischen die Wirsingblitter vom Strunk 16sen, waschen und in feine Streifen schnei-
den. Die Kartoffeln schilen und klein wiirfeln. In einem Topf reichlich Wasser zum Kochen
bringen und salzen. Den Kohl und die Kartoffeln darin etwa 5 Minuten blanchieren, kalt
abschrecken und abtropfen lassen. Den Kise in kleine Wiirfel schneiden.

3. Den Backofen auf 200 ° vorheizen. Den Teig noch einmal durchkneten, dann auf wenig
Mehl in GroRe einer Form von 28 cm Durchmesser ausrollen. Die Form mit Ol ausstreichen
und mit dem Teig auskleiden, dabei einen Rand von etwa 3 cm hochziehen.

4. Den Wirsing und die Kartoffeln mit dem Kése mischen. Den Knoblauch schilen und
durch die Presse dazudriicken. Alles mit reichlich Pfeffer wiirzen. Die Mischung auf dem
Teig verteilen.

5. Die Quiche im Backofen (Mitte, Gas Stufe 3) in etwa 40 Minuten garen, bis der Kise
zerlaufen und der Teig gebréunt ist.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 90 Minuten
1200 kJ

10.28 Wirsingrollen mit Pasta-Frittata

Fiir die Wirsingrollen: 2 Eier
12 Wirsingblitter 2 Scheib. Toastbrot
170 g Hackfleisch (vom Kalb) 1 Selleriestange
150 g Salsiccia-Wurst etwas Petersilie

50 g Parmesan-Kise 3 EL Milch
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Olivenol 150 g kurze Nudeln
Muskatnuss 5 Eier
1 Glas trockener Weiflwein 70 g Speckwiirfel
Salz 70 g Emmentaler
Pfeffer 1 EL Olivendl
Fiir die Frittata: Salz
Pfeffer

Das Brot in der Milch einweichen. Die Wirsingblitter in kochendem Salzwasser 3 Minuten
kochen, aus dem Wasser heben und abtropfen lassen Hackfleisch, Salsiccia-Wurst (die Haut
zuerst abziehen) und ausgedriicktes Brot zu einem Teig verkneten, Petersilie und Sellerie
fein hacken, mit Eiern, Parmesan-Kise, etwas Muskatnuss, Salz und Pfeffer zugeben. Alles
gut mischen.

Die Wirsingblitter ausbreiten und jeweils mit etwas Hackteig belegen Aufrollen und mit
Kiichengarn zusammenbinden. In 4 EL. Ol anbraten, Wein angiefBen, mit Salz wiirzen und
zugedeckt etwa 30 Minuten garen.

Fiir die Frittata Nudeln in Salzwasser bissfest garen, abgielen und unter kaltem Wasser
abkiihlen.. Die Speckwiirfel anrosten.. Die Eier verquirlen und alle Zutaten unterriihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den grob geraffelten Kise zugeben. Die Frittata-Mischung in eine beschichtete und leicht
gefettete Pfanne geben, beidseitig ausbacken und zu den Wirsingrollen servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Kochzeit: 60 Minuten
Zubereitung 30 Minuten

10.29 Wirsingtorte

250 g Mehl 50 g Holland-Gouda, alt

15 g Hefe 1/8 1 Sahne

1/81Milch 2 EL Creme fraiche

1 Eigelb 200 g Holland-Gouda, mittelalt
30 g Butter Salz

1/2 TL Salz Pfeffer

500 g Wirsing Muskat

1/4 1 Briihe Cayennepfeffer

150 g gebratenes Kasseler

Aus Mehl, Hefe, Milch, Ei, Butter und Salz einen Hefeteig zubereiten. Zugedeckt eine
halbe Stunde gehen lassen. Ausrollen und eine flache runde Form damit auslegen. Oder
direkt auf einem gebutterten Backblech rund ausrollen. Den Wirsing waschen, putzen und
in Streifen schneiden. In Brithe 15 Minuten garen, abgiefen, abtropfen lassen. Das Kasseler
in feine Streifen schneiden, den Kise reiben. Zuerst Kése, dann Wirsing und Kasseler auf
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dem Hefeteig verteilen. Die Sahne, Creme fraiche und den geriebenen Kése vermischen.
Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Cayennepfeffer wiirzen. Uber den Wirsing gieBen. Im Ofen
bei 50 Grad 10 Minuten aufgehen lassen. Dann bei 220 Grad in ca. 30-40 Minuten backen,
bis die Oberfliche goldbraun ist.

10.30 Wirz- oder Kabiswihe

Teig und BlechgroBe siehe Grundrezept 5 EL geriebener Kise
Fiillung Guss
1 kg Wirz, Kabis oder Chinakohl 3 dl Kaffeerahm oder Milch
200 g Speckwiirfeli 3 Eier, verklopft
Kiimmel nach Belieben Salz
Salz wenig Muskat
Pfeffer

Wirz vierteln, waschen und ohne Strunk in etwa 3 cm breite Streifen schneiden. Speckwiir-
feli in einer weiten Pfanne glasig braten, dann den Wirz beigeben und knapp weichddmpfen,
wiirzen, etwas auskiihlen lassen. Das Backblech mit dem Teig auslegen, Teigboden dicht
einstechen, den geriebenen Kise, dann den Wirz darauf verteilen und den gut verquirlten
Guss driibergieBen. Wihe sofort backen.

Backen: 30-40 Minuten auf der untersten Rille des auf 250 Grad vorgeheizten Ofens.

10.31 Wirz-Kise-Wihe

500 g Wirz 1/2 EL Maizena

Salzwasser, siedend 150 g geriebener Gruyere

Guss 1 klein. Knoblauchzehe, gepresst
11/2 dl Milch 1/2 TL Salz
1 1/2 dl Rahm wenig Pfeffer
2 Eier wenig Muskat

beiseite gelegte Wirzstreifen

Den Wirz in Blitter teilen. Wirzblitter portionenweise ca. 3 Min. blanchieren, herausneh-
men, kurz in kaltes Wasser legen, abtropfen, trocken tupfen. Bei 12 groflen Blittern die
dicken Blattrippen flach schneiden. Wirzblitter leicht iiberlappend ins vorbereitete Blech
legen, sodass der ganze Boden bedeckt ist und ein Rand von ca. 2 cm hoch steht. Restliche
Wirzblitter in feine Streifen schneiden, beiseitelegen.

Guss: Milch und alle Zutaten bis und mit Muskat gut verrithren, auf den Wihenboden
gieBlen, beiseitegelegte Wirzstreifen darauf verteilen.

Backen: ca. 30 Min. in der unteren Hélfte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.
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Mengenangabe: 1 Kuchenblech von ca. 30cm 0, gefettet
Backen: ca. 30 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.

pro Person: 377 kcal / 1575 kJ; E19g, F30g, KH8 g

10.32 Wirz-Riiebli-Wihe

300 g Wirz 250 g Halbfettquark

2 Riiebli 11/2 TL Salz

1 ausgewallter Dinkel-Kuchenteig (32cm O) wenig Pfeffer

2 Eier 1 EL Majoranblittchen

1 EL Maizena

Wirz halbieren, in ca. 2 mm breite Streifen hobeln. Riiebli grob dazureiben. Teig in das
mit Backpapier belegte Blech (ca. 30 cm O) legen, mit einer Gabel mehrmals einstechen.
Gemiise auf dem Teig verteilen, etwas andriicken. Eier mit allen Zutaten bis und mit Pfeffer
verrithren, dariibergielen. Majoran darauf verteilen. In der unteren Hilfte des auf 200 Grad
vorgeheizten Ofens ca. 35 Min. backen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit 15 Minuten (plus 35 Min. Backen)
pro Person: 416 kcal / 1740kJ; E17 g, F23 g, KH35 g

10.33 Wirz-Wihe mit Pilzen

500 g fertiger Pizzateig 300 g frische Champignons
2 EL Haferflocken, fiir die Garnitur GUSS
FULLUNG 2 Becher Rahm (je 1,8 dl)

1 groB3. Zwiebel, gehackt 3 dl Milch

1 EL Margarine oder Butter 4 Eier

600 g Wirz, fein gehackt (schnell geht ’sim 100 g geriebener Kise (z. B. milder Greyer-
Hixler) zer)

11/2 dl Gemiisebouillon 1/4-1/2 TL Muskat

2 TL getrockneter Oregano 1 TL Salz

1 TL Salz Pfeffer aus der Miihle

Pfeffer aus der Miihle

Vorbereiten: Pizzateig 2 mm dick auswallen. Gefettetes Blech belegen, Rand formen und
garnieren. Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen, evtl. vorbacken (siehe Backtipp
unten).

Fiillung: Zwiebeln in der warmen Margarine oder Butter anddmpfen. Wirz beifiigen, offen
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mitddmpfen. Mit der Bouillon abloschen, wiirzen, ca. 20 Minuten offen knapp weich garen.
Evtl. vorhandene Fliissigkeit einkochen, leicht abkiihlen.

Champignons ldngs halbieren.

Guss: Alle Zutaten verrithren. Gemiise mit dem Guss mischen, auf dem Teigboden
verteilen. Pilze in die Gemiisefiillung stecken.

Backen: ca. 30 Minuten auf der untersten Rille des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.
Backtipp fiir knusprige Wiahenbdden: Ausgewallten, eingestochenen Teigboden mit einem
etwas kleineren Blech beschweren. Teigboden 5 Minuten auf der untersten Rille des auf
220 Grad vorgeheizten Ofens blind vorbacken. Blech aus dem Ofen nehmen, kleineres
Blech entfernen. Belag auf dem Teigboden verteilen, Wihe fertig backen.

Hinweis: Die rechteckigen Wihen sind fiir 4-8 Personen berechnet. Die halbe Menge reicht
fiir ein Backblech von 28-30 cm O, fiir 3-4 Personen.

Mengenangabe: 1 Backblech von ca. 33 X 30 X 3 cm

10.34 Wirzwihe mit Speck

1/2 Portion Geriebener Hefeteig (siehe 1/2 TL Kiimmelsamen

Grundrezept) 150 g Greyerzer, grob gerieben
BELAG GUSS

1 EL Margarine oder Butter 200 g Blanc battu 0%

150 g Friihstiicksspeck, in Streifen 1 dl Milch

1 Zwiebel, gehackt 2 Eier

600 g Wirz, fein geschnitten 1 EL Mehl

1 TL Salz 1/2 TL Salz

1/4 TL Kiimmelpulver oder

Vorbereiten: Margarine oder Butter in einer Pfanne warm werdet lassen, Speckstreifen
glasig braten, Zwiebeln beifiigen und mitbraten. Wirz zugeben und zugedeckt auf kleinem
Feuer 10-15 Minuten ddmpfen. Leicht auskiihlen, Gewiirze und Kése daruntermischen.
Auf dem Teigboden verteilen. Alle Zutaten fiir den Guss gut verrithren und dariibergeben.
Backen: ca. 30 Minuten auf der untersten Rille des auf 250 Grad vorgeheizten Ofens.

Mengenangabe: 1 Backblech von 28-30 cm 0

10.35 Zockel

8-10 alte Semmeln 1 klein. Zwiebel
Salz Petersilie
3/8 1 lauwarme Milch 200 g geriebener Sennalp-Bergkise

3-4 Eier 100 g gerducherte Speckwiirfel
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1 EL Schweineschmalz 200 g geschnittener Sennalp-Bergkése, ca.
10 grofB3. Wirsingblitter

Semmelteig erstellen, in Semmelteig geriebenen Sennalp-Bergkése einarbeiten. Wirsing-
blitter in kochendem Wasser blanchieren, Blitter mit Semmelkéseteig bestreichen und
einrollen. Mit Faden bzw. Rouladenzange einwickeln, kurz in kochendem Wasser aufwallen
und anschlieBend abtropfen lassen. Mit Schweineschmalz auf allen Seiten anbridunen,
mit Sennalp-Bergkédse bedecken und im Ofen iiberbacken. Am Schluss in goldgelber
Bergbutter abschmelzen, auf Teller mit Salatgarnitur anrichten und servieren.
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11 Pasteten, Terrinen

11.1 Wirsing-Pilz-Terrine

1 klein. Wirsing (500 g) 1 EL Zitronensaft

Salz 150 g geriebener Kise
1 Zwiebel 150 g Creme fraiche
500 g Pilze 4 Eier

(z.B. Champignons oder Austernpilze) 3 Scheib. Vollkorntoast
200 g Mohren weiller Pfeffer

2 EL Keimol gemahlene Muskatnuss
2 EL Kriuter

Wirsing in Blitter zerlegen waschen. Blattrippen flach schneiden. Blitter 2 Minuten in
Salzwisser kochen, kalt abspiilen und abtrocknen. Eine Kastenform (etwa 20 cm lang)
fetten, mit Blittern so auslegen, dass diese, am Rand iiberhéngen. Restlichen Wirsing
hacken. Pilze putzen und in Scheiben schneiden; die Zwiebeln schilen und wiirfeln,
Mohren schilen und raspeln. Zwiebeln und die Pilze in heilem Keimdél 5 Minuten diinsten.
Die gesamte Fliissigkeit muss verdampft sein. Herausnehmen. Mohren und Wirsing
genauso andiinsten. Zitronensaft und Kriuter unterrithren und abkiihlen lassen. Den Kise
mit Creme fraiche und Eiern verrithren. Fein gewiirfeltes Toastbrot, die Pilze und das
Gemiise untermischen. Mit Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Mischung in die Form geben,
mit Blittern bedecken und ein Stiick gefettetes Pergamentpapier dariiber legen. In die
Fettpfanne des Backofens etwa 1 1 Wasser gielBen. Form hineinstellen. Im vorgeheizten
Ofen bei 200 °C (Umluft: 175°C) etwa 1 Stunde garen.

Mengenangabe: 4 PORTIONEN:

11.2 Wirsingpastete

500 g Wirsingkohl etw. WeiBlwein

3 EL Olivenol 250 g TK-Miirbeteig

1 kl. Zwiebel, klein gehackt 20 g geriebener Sbrinz-Kise
50 g durchw. Bauchspeck, klein geschnitten etw. Butter zum Einfetten
150 ml Fleischbriihe (Instant) Hiilsenfriichte z. Blindbacken

200 g Fontina-Kise

Wirsing putzen, #uBere, grobe Blitter entfernen. Ubrige Blitter ablosen, gut waschen, in
feine Streifen schneiden, ca. 3 Min. blanchieren, dann abtropfen lassen.
Ol erhitzen, Zwiebel und Bauchspeck darin rosten. Wirsing zugeben und diinsten. Briihe



184 11 PASTETEN, TERRINEN

angieBen und einkochen lassen.

Fontina-Kise in einem kleinen Topf mit Wein bedecken und 60 Min. darin marinieren.
Den aufgetauten Teig ausrollen, eine gefettete Springform (24 cm Durchm.) damit
auslegen. Etwas vom Teig fiir die Garnitur zuriickbehalten. Den Boden mit einer Gabel
mehrmals einstechen, mit Backpapier auslegen. Hiilsenfriichte einfiillen. Im vorgeheizten
Herd bei 190°C (mittl. Schiene) 30 Min. backen. Papier und Hiilsenfriichte entfernen.
Fontina-Kise bei niedriger Temperatur schmelzen. Inzwischen restlichen Teig ausrollen. in
schmale, lange Streifen schneiden. Wirsingmasse auf den Teigboden geben, Fontina darauf
verteilen, geriebenem Sbrinz liberstreuen. Die Pastete mit den Teigstreifen garnieren und
noch 10-15 Min. bei 190°C backen. Warm servieren.
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12 Reisgerichte

12.1 Wirsingrisotto

1 klein. Wirsing (etwa 600 g) 300 g Rundkornreis (Avorio)

2 Knoblauchzehen Salz

80 g Butter schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
1 1 Fleischbriihe 100 g Parmesan, frisch gerieben

1. Die Wirsingblitter in feine Streifen schneiden. Die Knoblauchzehen durchpressen.

2. In einer Kasserolle die Hilfte der Butter schmelzen lassen, den Knoblauch darin bei
schwacher Hitze anbraten (er darf dabei nicht braun werden). Den Wirsing dazugeben, 2
- 3 El. Briihe angieflen und zugedeckt in 10 - 15 Minuten bei weiterhin schwacher Hitze
knapp garen.

3. Die Briihe aufkochen. Den Reis unter den Wirsing mischen, 2 - 3 Minuten anziehen
lassen. 2 Tassen kochende Briihe angief3en.

4. Offen bei mittlerer Hitze einkochen lassen, ab und zu umriihren. Nach und nach
kochende Brithe dazugieBen, bis der Risotto gar ist. Das dauert etwa 20 Minuten. Er darf
dabei nicht zu trocken werden.

5. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vor dem Servieren die restliche Butter und die Hilfte des
Kises untermischen. Beim Herausheben hilft ein Risottoloffel. Den restlichen Kise extra
reichen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
2300 kJ

12.2 Wirz-Risotto mit Salametti

150 g Salametti, in Scheiben 1.2 1 Gemiisebouillon, hei3

1 Zwiebel, fein gehackt 1 klein. Wirzblatt, in sehr feinen Streifen
300 g Wirz, in Streifen 100 g Fontina oder Gruyere, grob gerieben
400 g Risottoreis wenig Muskat

2 dl Weillwein Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Die Salametti-Scheiben bei mittlerer Hitze langsam knusprig braten, Hitze reduzieren,
herausnehmen, auf Haushaltpapier abtropfen, beiseite stellen. Zwiebel im Bratfett anddmp-
fen, Wirz ca. 3 Min. mitdimpfen. Reis beigeben, unter Rithren diinsten, bis er glasig ist.
Wein dazugieBen, vollstindig einkochen. Bouillon unter hdufigem Riihren nach und nach
dazugieBen, sodass der Reis immer knapp mit Fliissigkeit bedeckt ist. Ca. 20 Min. kdcheln,
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bis der Reis cremig und al dente ist. Pfanne von der Platte nehmen, Salametti, Wirz und
Kise darunter rithren, wiirzen, in vorgewirmter Schiissel anrichten

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
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13 Salate

13.1 Riiebli-Wirz-Salat

SAUCE 200 g Wirz, in feinen Streifen
1 TL Zitronensaft 200 g Riiebli
3 EL Bifidus-Joghurt nature 1 Avocado
1/4 TL Salz wenig Zitronensaft
Pfeffer aus der Miihle Wirzblitter fiir die Garnitur
SALAT 1 EL Sesam, gerostet

Alle Zutaten fiir die SoB3e verriihren.

SALAT: Den Wirz mit der So3e mischen, ca. 30 Min. ziehen lassen. Dann die Riiebli
dazureiben, mit dem Salat mischen. Avocado halbieren, entkernen, schilen. Die eine
Hilfte in Wiirfeli, die andere in Schnitze schneiden, mit Zitronensaft betraufeln. Wiirfeli
unter den Salat mischen, mit Wirzblittern anrichten. Sesam dariiber streuen, mit den
Avocado-Schnitzen garnieren.

TIPP: statt Wirz Fenchel verwenden.

Mengenangabe: 2 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 15 Min.
Ziehen lassen: ca. 30 Min.

13.2 Wirsing-Apfel-Salat

Salat: Dressing:
1 /4 Kopf Wirsing (ca. 400 g) 4 EL Sahne
Salz 2 EL Zitronensaft
2 rote Apfel Pfeffer
100 g Sellerieknolle, ca. Zucker

Fiir den Salat den Wirsing putzen, waschen, den Strunk entfernen und in feine Streifen
schneiden. AnschlieBend in Salzwasser etwa 4 Minuten blanchieren, danach kalt ab-
schrecken und gut abtropfen lassen. Fiir das Dressing die Sahne mit dem Zitronensaft
kriftig aufschlagen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker pikant abschmecken. Apfel und Sellerie
waschen und fein raspeln, den Sellerie vorher schilen. Mit dem Wirsing in das Dressing
geben und unterheben.

Mengenangabe: 4 Personen
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13.3 Wirsing-Kartoffelsalat

13 SALATE

500 g Kartoffeln 500 g Wirsing

1 Tas. Wasser Salzwasser

200 ml Gemiisefond (Glas) 250 g Champignons
4 EL Weilweinessig 3 EL Ol

Salz 1 Bd. Radieschen
Pfeffer 1 Bd. glatte Petersilie
2 EL Senf

Kartoffeln waschen, mit einer Tasse Wasser auf 3 oder Automatik- Kochstelle 5-6 zum
Kochen bringen und 25 - 30 Min. auf 1 garkochen. Abgieflen, pellen und noch warm in
Scheiben schneiden. Fond und Essig aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, den Senf
unterrithren und die Kartoffeln darin 15 Min. ziehen lassen.

Den Wirsing putzen und in Streifen vom Strunk schneiden, in kochendem Salzwasser 2-3
Min. blanchieren, abtropfen lassen. Die Pilze waschen, putzen, halbieren und im Ol 1 Min.
auf 3 oder Automatik-Kochstelle 12 scharf braten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Wirsing und Pilze unter die Kartoffeln mischen und 10 Min. ziehen lassen. Radieschen
waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Die Petersilie waschen, zupfen, gut trocknen,
im Universalzerkleinerer hacken und mit den Radieschen locker unter den Salat mischen,
sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
Pro Portion: 190 kcal / 798 kJ

13.4 Wirsing-Kartoffelsalat

600 g Wirsing 250 g Champignons
Salz 1 EL Ol

500 g Kartoffeln Pfeffer

200 ml Gemdiisebriihe 1 Bd. Radieschen
2-4 EL. Weinessig 1 Bd. glatte Petersilie
2 EL Senf

Die Kartoffeln in der Schale kochen, anschlieBend pellen und in Scheiben schneiden. Den
Wirsing putzen, waschen und den Strunk entfernen, anschlieend in Streifen schneiden.
In reichlich kochendem Salzwasser 4-5 Minuten blanchieren, danach kalt abschrecken
und abtropfen lassen. Die Brithe mit dem Essig aufkochen. Den Senf unterrithren und
salzen und pfeffern. Kartoffeln unterheben und 20 Minuten ziehen lassen. Die Pilze putzen,
halbieren und im Ol 1 Minute scharf braten, dann salzen und pfeffern. Wirsing und Pilze
unter die Kartoffeln mischen. Salat 10 Minuten ziehen lassen. Inzwischen Radieschen
waschen, putzen und in diinne Scheiben schneiden. Petersilie waschen, trockenschiitteln
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und klein hacken. Mit den Radieschen locker unter den Salat mischen.

Mengenangabe: 4 Personen

13.5 Wirsing-Radicchio-Salat mit Hackbél

Hackbdllchen 1 EL Mazola Keimol
150 g Rinderhack Salat
20 g durchw. Speck 1 Btl. Knorr Salatkrénung fiir
I Eigelb JoghurtsoBe Petersilien-Kriuter’
1 EL Semmelbrosel, (evtl. mehr) 100 g Joghurt
1 TL Senf 100 g Wirsing
Salz 100 g Radicchio
Pfeffer

1 kl. gelbe Paprika

Alle Zutaten fiir den Hackteig mit dem Handriihrgerit verkneten, kleine Billchen formen,
in heiBem Ol auf 2 oder Automatik-Koch-, stelle 9 - 10 braten. Danach etwas abkiihlen
lassen. Wirsing, Radicchio und Paprika in Streifen schneiden. Knorr Salatkronung in eine
Salatschiissel geben, Joghurt hinzufiigen und alles verriihren. Salatzutaten und Hackball-
chen unter die fertige SalatsofSe mischen.

41 g EiweiB, 54 g Fett, 31 g Kohlenhydrate, 3416 kJ, 815 kcal

Mengenangabe: 2 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten

13.6 Wirsing-Salat Setschuan

1 Wirsing 3 EL Sojaol

1 Zwiebel 6 EL Zitronensaft

100 g Erdniisse, gesalzene 1 Prise Pfeffer

Sofe 1 EL Sambal Oelek
2 EL Sojasofie

Die duflersten, dunklen Blitter des Wirsings wegschneiden. Die helleren, inneren Blétter
waschen und in sehr feine Streifen schneiden. Die Zwiebel schilen und grob hacken.
Wirsing und Zwiebel in eine Salatschiissel geben, Sofe zubereiten und dariibergeben.
Gut mischen! Erdniisse hacken und dariiberstreuen. Den fertigen Salat mindestens 1 Std.
kiihlstellen und kiihl servieren. Der Wirsing muss die So3e aufsaugen!

Mengenangabe: 4 Portionen
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13.7 Wirsingsalat

800 g Wirsing 1 sduerlicher Apfel

3 EL milder Essig 100 g gemischter Kise, z. B. Gouda, Em-
5 EL Speisedl mentaler

Salz, Pfeffer 2 EL geriebene, gerostete Haselnusskerne

Die groben dufleren Blitter des Wirsings entfernen, Wirsing vierteln, den Strunk heraus-
schneiden, Kohl abspiilen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden. Reichlich
Wasser mit 1 Essloffel Essig zum Kochen bringen, den Kohl darin 3 Minuten blanchieren,
kalt abschrecken und gut abtropfen lassen. Den restlichen Essig mit Ol, Salz und Pfeffer
in einer Schiissel gut verrithren. Apfel schilen, vierteln, entkernen und in das Dressing
raspeln. Kése in feine Streifen schneiden, Niisse mit den Kohlstreifen dazugeben. Alles gut
vermischen und kurz ziehen lassen.

Zubereitungszeit: 30 Min.
pro Portion: 335 kcal / 1402 kJ; E11 g, F27g,KHO g

13.8 Wirz-Orangen-Salat

Sauce Weitere
1 TL Senf wenig Ol
1 Orange, nur Saft 1/2 EL Curry
3EL Ol 500 g Wirz, in 16 Schnitzen
Salz, Pfeffer, nach Bedarf 1/4 TL Salz
2 Orangen

Alle Zutaten fiir die Sauce in einer kleinen Schiissel gut verriihren.

Von den Orangen Boden, Deckel und dann Schale ringsum bis auf das Fruchtfleisch
wegschneiden, vierteln und in feine Scheiben schneiden.

Ol und Curry in einer beschichteten Bratpfanne warm werden lassen. Wirz portionenweise
beidseitig je ca. 1 1/2 Min. braten, herausnehmen, auf einer Platte auslegen, salzen. Die
Hilfte der Sauce iiber den Wirz trdufeln, ca. 10 Min. ziehen lassen. Orangenscheiben auf
dem Wirz verteilen, restliche Sauce dariibertriaufeln.

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
pro Person: 171 kcal / 714 kJ; E5 g, F11 g, KH 14 g

13.9 Wirzsalat mit Bierwurst
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1 mittelgroBer Wirz, geriistet 2 EL Weillweinessig
200 g Bierwurst 1 TL Senf
1 TL Kiimmel oder 1 Msp. Kiimmelpulver 1/2 TL Salz
Sauce 1ol
1 Eigelb 1/2 dl Kaffeerahm
1/2 Zitrone, Saft oder 1 Knoblauchzehe, gepresst
Streuwiirze

Fiir die mayonnaisedhnliche Sauce das Eigelb mit Zitronensaft, Senf und Salz verriihren,
das Ol unter gutem Riihren im Faden einlaufen lassen. Kaffeerahm und Knoblauch beifiigen
und wiirzen. Den Wirz und die Bierwurst in Streifen schneiden, mit dem Kiimmel direkt in
die Sauce geben und gut vermischen. Mindestens | Stunde zugedeckt ziehen lassen.

Tipp: Der feingeschnittene Wirz kann auch, ohne Fett, kurz angeddmpft und noch lauwarm
mit der Sauce vermischt sofort serviert werden.
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14 Vegetarisches, Vollwert

14.1 Wirsingcurry mit Cashewkernen

1 mittelgroBer Wirsing (etwa 800 g) 125 ml Gemiisebriihe

2 Chilischoten getrocknete 300 g tiefgekiihlte Erbsen, aufgetaut
1 TL Senfkorner gelbe 1 EL Currypulver

1 Blatt Lorbeer (klein) Salz

50 g Butterschmalz 1 Prise(n) Zucker

100 g Cashewkerne 2.5 EL Sahnejoghurt

0.5 TL Ingwerpulver

1. Den Wirsing von den duf3eren Blittern befreien, vierteln, waschen und abtropfen lassen.
Die Viertel in etwa 2 cm breite Streifen schneiden, dabei den Strunk entfernen.

2. Die Chilischoten, die Senfkorner und das Lorbeerblatt im Morser zerstoBen. Das
Butterschmalz im Wok erhitzen und die Cashewkerne darin unter Riithren goldgelb rosten,
dann beiseite stellen. Im Butterschmalz die zerstolenen Gewlirze und das Ingwerpulver
unter Riihren etwa 1 Minute anrdsten.

3. Den Wirsing zufiigen und unter Riihren solange diinsten, bis er ganz zerfallen ist.
Erst dann die Gemiisebrithe und die Erbsen zugeben. Alles zugedeckt etwa 8§ Minuten
schmoren.

4. Das Currypulver einriihren und das Gericht mit Salz und dem Zucker wiirzen. Ohne
Deckel noch etwa 5 Minuten schmoren, damit ein Teil der Fliissigkeit verdampfen kann.

5. Das fertige Gericht mit dem Sahnejoghurt verfeinern und mit den Cashewkernen
vermengen.

Dazu Reis servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 35 Minuten
1800 kJ

14.2 Wirsingplitzchen mit Kiimmel-Sahne-Quark

Dipp: Paprikapulver
250 g Magerquark Sonstiges
100 ml Sa.l.me 800 g Wirsingkohl
1/2 TL Kimmelpulver 40 g durchwachsener Speck
Salz 1 Zwiebel
Pfeffer aus der Miihle 60 g Butter

1/2 Bd. Schnittlauch
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150 g gekochte Kartoffeln 80 g Semmelmehl
1 Ei Ol zum Braten
Muskat

Quark mit Sahne, Kiimmel, Salz und Pfeffer verriihren, abschmecken. Mit Schnittlauch-
rollchen und Paprikapulver bestreuen. Wirsing putzen, vierteln, den Strunk entfernen und
in feine Streifen schneiden. Den Kohl in kochendem Salzwasser 5 Minuten blanchieren,
abgieflen, abschrecken und fein hacken. Speck und Zwiebeln fein wiirfeln und in wenig
Butter glasig diinsten. Wirsing, Speck- und Zwiebelwiirfel in einer groSen Schiissel
vermengen. Geriebene Kartoffeln und das Ei unterrithren und kréftig wiirzen. Aus der
Masse 12 Plitzchen formen und im Semmelmehl panieren. Ol und die restliche Butter
in einer Pfanne erhitzen. Die Plitzchen darin von jeder Seite auf mittlerer Gasflamme
goldbraun braten. Sofort heifl mit dem Dipp servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Vorbereitungszeit: ca. 20 Minuten
Bratzeit: ca. 5 Minuten von jeder Seite

14.3 Wirsingrollen

1 Kopf Wirsing (12 Blitter) 4 EL Semmelbrosel (gehiuft)

600 g Tomaten Salz

100 g Hafer- oder Gerstengriitze Pfeffer, frisch gemahlen

600 ml Gemiisebriihe 0.5 TL Koriander, gemahlen

2 EL Steinpilze getrocknete 1 Chilischote getrocknete

300 g Mohren 2 TL Kriutermischung italienische

100 g Sonnenblumenkerne 80 g Butter

100 g Topfen (Speisequark, Rahmstufe oder 100 g Creme fraiche oder Sahnejoghurt
Frischkise) 20 g Kerbel

1. Den Wirsing waschen, 12 schone Blitter ablosen und in kochendem Wasser etwa 5
Minuten blanchieren, herausheben. Die Tomaten iiberbriithen, hduten und zur Seite legen.
2. Die Griitze in 400 ml Briihe aufkochen, die Pilze zerbroseln und zugeben, etwa 15
Minuten ausquellen lassen. 100 g Mohren fein wiirfeln. Die Sonnenblumenkerne in einer
Pfanne ohne Fett leicht anbridunen, die Hilfte davon mit Mohrenwiirfeln, dem Topfen
und den Semmelbroseln unter die Griitze mischen, mit Salz, Pfeffer, dem Koriander, der
zerbroselten Chilischote und den Kriutern wiirzen.

3. Etwas von der Fiillung auf jedes Kohlblatt geben, aufrollen. Die Tomaten wiirfeln.
Die restlichen Mohren in groBere Stiicke schneiden, beides zu den Rouladen geben. Die
restliche Briithe aufgieen und die Rouladen etwa 25 Minuten schmoren lassen. Den
Schmorsud mit der Créme fraiche oder dem Joghurt verfeinern. Mit dem gewaschenen,
abgetropften Kerbel garnieren, mit den restlichen Sonnenblumenkernen bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
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Zubereitungszeit 120 Minuten

3000 kJ

14.4 Wirsingrouladen mit Safran-Hollandaise

WIRSINGROULADEN
1 groB3. Kopf Wirsingkohl
1-2 EL Sonnenblumendl
100-150 ml Gemiisebriihe

FULLUNG
200 g Kriuterseitlinge
200 g rosa Champignons

frisch gemahlener Pfeffer
1 Eigelb
75 g Frischkise

SAFRAN-HOLLANDAISE
150 g Butter
2 EL trockener Weillwein
4 frische Eigelbe
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1 Bd. Lauchzwiebeln 1 klein. Msp gemahlener Safran, etwa
1 EL Sonnenblumendl etwas Zitronensaft
Salz Zucker

Fiir die Wirsingrouladen in einem groflen Topf reichlich Wasser aufkochen. Den Kohlkopf
putzen und eine groBe Fleischgabel von unten in den Strunk stechen. Wirsing iiber Kopf
und im Ganzen in das kochende Wasser geben (die Fleischgabel ragt oben aus dem Topf).
Etwa 1 Minute kochen lassen, das duflere Kohlblatt mit einem Messer vom Strunk schnei-
den und vorsichtig im Ganzen abldsen. Den Wirsing wieder knapp 1 Minute kochen lassen
und das néchste Blatt ablosen. So weiterarbeiten, bis 6-8 schone grofle Blitter abgeldst
wurden.

Den Wirsingkopf aus dem Wasser nehmen, beiseitelegen und anderweitig verwenden.
Die abgeldsten Kohlblitter noch etwa 4-5 Minuten kochen lassen. Dann herausnehmen
und in kaltes Wasser legen. Bei allen Kohlbléttern den harten Mittelstrunk keilformig
herausschneiden.

Fiir die Fiillung die Pilze putzen und in Stiicke schneiden. Lauchzwiebeln putzen, abspiilen
und in feine Ringe schneiden. Das Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Pilze
darin anbraten. Nach 3-4 Minuten Bratzeit die Lauchzwiebeln dazugeben und alles mit
Salz und Pfeffer kriftig wiirzen. Pilzmischung abkiihlen lassen, in eine Schiissel geben und
mit Eigelb und Frischkése mischen.

Je einen gehéuften EL Fiillung auf die Wirsingblitter geben, aufrollen und mit Kiichengarn
zusammenbinden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Wirsingrouladen darin rundherum vorsichtig
anbraten. Die Brithe in die Pfanne giefen und die Rouladen mit Deckel etwa 10-15
Minuten schmoren lassen.

Fiir die Hollandaise die Butter schmelzen lassen. WeiBBwein, 2 EL. Wasser, Eigelb, Safran,
Salz und Pfeffer in einer Metallschiissel mit rundem Boden verrithren. Die Schiissel in
ein heiles Wasserbad stellen und den Inhalt mit einem Schneebesen kriftig schlagen,
bis eine schaumige dickliche Creme entstanden ist. Langsam und in diinnem Strahl die
fliissige Butter unterschlagen. Die Hollandaise mit Salz, Pfeffer, Safran und Zitronensaft
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abschmecken.
Die Wirsingrouladen auf Tellern anrichten, mit etwas Safran-Hollandaise iibergieen und
sofort servieren.

Mengenangabe: 4 PORTIONEN

14.5 Wirsingspitzle mit Pilzen

400 g Dinkel oder je 200 g Dinkel u. Weizen, 200 g Pfifferlinge oder Champignons

sehr fein gemahlen 1 Zwiebel grofle

Salz 50 g Butter

1 Prise(n) Muskatnuss, frisch gerieben 0.5 TL Kiimmelkorner
3 Eier 1 EL Ol kaltgepresstes

270 ml Mineralwasser kohlensidurehaltiges 1 Bd. Petersilie, frisch gehackt
500 g Wirsing

1. Das Mehl in eine Riihrschiissel geben. 1 gestrichenen TI. Salz, den Muskat und die Eier
hinzufiigen. So viel Mineralwasser einriithren, dass ein geschmeidiger, nicht zu weicher
Teig entsteht. Den Teig mit dem Riihrloffel oder den Knethaken des Riihrgerites so lange
durchschlagen, bis er Blasen wirft. Dann 20 - 30 Minuten quellen lassen.

2. Inzwischen von dem Wirsingkopf unschone Blitter entfernen. Den Kopf halbieren und
den Strunk keilférmig herausschneiden. Den Wirsing in 1/2 cm feine Streifen schneiden.
3. Die Pilze kurz unter flieBendem Wasser waschen, putzen und vierteln.

4. Die Zwiebel fein schneiden. Die Butter in einer groBBen Pfanne aufschdumen lassen. Die
Zwiebel darin bei mittlerer Hitze hellbraun braten.

5. Die Pilze zu den Zwiebeln geben und 1 - 2 Minuten anbraten.

6. Den Wirsing dazugeben und mit Salz und Kiimmel wiirzen. Bei schwacher Hitze etwa
10 Minuten diinsten.

7. Gleichzeitig in einem groBen Topf etwa 2 1 Wasser mit 1 Prise Salz und dem Ol zum
Kochen bringen.

8. Den gequollenen Spitzleteig nochmal durchschlagen. Er sollte geschmeidig und weich
sein; eventuell noch etwas Mineralwasser unterriihren.

9. Einen Teil des Teiges auf das nasse Spatzenbrett streichen. Mit einem Spatzenschaber
oder einem grofien Messer etwa 1/2 cm breite Streifen in das kochende Wasser schaben.
Oder den Teig durch eine Spitzlepresse oder einen Spitzlehobel ins Wasser geben. Die
Spitzle, wenn sie hochsteigen, noch einmal kurz aufkochen lassen, dann mit einem
Schaumloffel herausnehmen und in ein Sieb geben. Die Spitzle mit kaltem Wasser
abschrecken, durchschiitteln und abtropfen lassen. Den restlichen Teig ebenso verarbeiten.
10. Die abgetropften Spitzle mit dem Wirsing und den Pilzen vermischen. Die Petersilie
dariiber streuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten
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2400 kJ
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15 Vorspeisen, Suppen

15.1 Feine Wirsing-Canapes

1/2 Wirsing 1 EL Zitronensaft

1/2 unbehandelte Zitrone geriebene Muskatnuss

Salz Pfeffer

1 EL Butter 300 g Baguette

50 ml Sahne Zitronenspalten zum Garnieren

Vom Wirsing die duBeren Blitter entfernen und den Strunk herausschneiden. Den Kohl
abbrausen und quer in Streifen schneiden.

Zitrone in Scheiben teilen. Reichlich Salzwasser aufkochen, die Zitrone und den Wirsing
hineingeben, etwa 5 Min. garen. Durch ein Sieb gieen, abschrecken, abtropfen lassen und
die Fruchtscheiben entfernen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Butter in einem Topf erhitzen, den Wirsing darin ca. 5 Min.
diinsten. Die Sahne angieen und das Gemiise mit Zitronensaft, Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Sahne etwas einkochen lassen.

Das Brot in Scheiben teilen und im Ofen braun résten. Mit dem Kohlgemiise belegen und
mit Zitronenspalten servieren.

Extra-Tipp Ein besonderes Aroma bekommt das Wirsinggemiise, wenn Sie die Schale einer
halben unbehandelten Zitrone hineinreiben. Wer mag, kann die Canapes noch mit etwas
geriebenem Parmesan bestreuen.

Mengenangabe: 1 Personen

Zubereitung: 40 Min.

Garen: 10 Min.

Pro Person: 540 kcal; E15g, F18 g, KH79 g

15.2 Minestrone al pesto

100 g getrocknete Borlottibohnen (ersatz- 1.251 Knochenbriihe

weise weille Bohnen) 130 g kleine Teigwaren (Hornchen)
2 Zwiebeln Salz

2 Zucchini schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
2 Mohren

Fiir den ’pesto’:

2 Kart.oft'"eln ) 1 Bd. Basilikum groBblittriges
0.5 Wirsing kleiner 1 Knoblauchzehe

4 Tomaten Salz

4 EL Olivenol
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weiler Pfeffer, frisch gemahlen 20 g Pecorino, frisch gerieben
0.5 EL Pinienkerne 50 g Olivenol

1. Die Bohnen am Vorabend einweichen.

2. Die Zwiebeln schilen und kleinhacken. Die Zucchini waschen und beide Enden
abschneiden. Die Mdohren waschen und schilen oder schaben. Die Kartoffeln schilen
und waschen. Zucchini, Mohren und Kartoffeln in kleine Wiirfel schneiden. Den Wirsing
putzen, vom Strunk befreien, waschen und abgetropft in Streifen schneiden.

3. Die Tomaten mit kochendem Wasser iiberbrithen, kurz darin ziehen lassen, héuten,
vierteln und dabei die Stielansitze wegschneiden.

4. In einem Topf das Ol erhitzen, die Zwiebeln darin leicht anbraten, dann die Zucchini,
die Mohren, die Kartoffeln, den Wirsing und die Tomaten dazugeben. Zugedeckt bei
schwacher Hitze etwa 10 Minuten im eigenen Saft diinsten.

5. Inzwischen die Brithe zum Kochen bringen. Die abgetropfen Bohnen in den Topf zum
Gemiise geben, die Brithe angieBen. Die Suppe zugedeckt bei schwacher Hitze garen, bis
die Bohnen weich sind. Das dauert etwa 1 Stunde 20 Minuten.

6. Inzwischen fiir den ’pesto’ das Basilikum waschen, trocken schwenken und die Blitter
abzupfen. Den Knoblauch schilen und durch die Presse driicken. Das Basilikum mit etwas
Salz im Morser zerreiben. Pfeffer, den Knoblauch und die Pinienkerne dazugeben. Mit dem
StoBel zu einer gleichmiBigen Paste zerstolen. Nach und nach den Kése und tropfenweise
das Ol dazugeben. Weiterriihren, bis der *pesto’ simig wird.

7. Die Teigwaren zu den weichen Bohnen in den Topf streuen und ohne Deckel ’al dente’
kochen. Am Ende der Kochzeit den ’pesto’ unterrithren. Die Minestrone mit Salz und
Pfeffer abschmecken und sofort servieren.

Ersetzt fast ein Hauptgericht.

Dazu palit Weilbrot.

Schmeckt mit jedem Gemiise der Saison.

Mengenangabe: 4 Portionen
Quellzeit 480 Minuten
Zubereitungszeit 120 Minuten
1600 kJ

15.3 Stern-Feuilletes

1 rechteckig ausgewallter Blitterteig (ca. 1/2 TL Cayennepfeffer

275g) 1 Knoblauchzehe, gepresst
1 Eigelb mit 1 El Wasser verriihrt 1/2 Glas oder Dose Sauerkirschen (ca. 200
FULLUNG g), abgetropft

Ol oder Bratbutter zum Braten 1/2 dl Fleischbouillon

250 g Schweinsfilet, in Streifen 1 Becher Saucenrahm (1,8 dI)
1/2 TL Salz 100 g Wirz, in Streifen, blanchiert

Salz, Pfeffer, nach Bedarf
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Aus dem Teig mit Hilfe einer Sternform (ca. 27 cm 0) einen Stern ausschneiden, auf ein kalt
abgespiiltes Backblech legen. 6 Rhomben schneiden, mit Eigelb bestreichen, einstechen.
Aus dem restlichen Teig Sternchen ausstechen, Stern damit garnieren. Sternchen (fiir die
Garnitur) ebenfalls aufs Blech legen und mit Eigelb bestreichen.

Backen: 8-10 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens (Sternchen nach
ca. 4 Minuten herausnehmen), Ofen ausschalten, Tiire leicht 6ffnen, Gebidck weitere 10
Minuten austrocknen.

Fiillung: Ol oder Bratbutter in der Bratpfanne heil werden lassen. Fleisch portionenweise
anbraten, herausnehmen, wiirzen. Hitze reduzieren, Knoblauch anddmpfen, Sauerkirschen
zugeben, mit der Bouillon abloschen, Bratsatz auflosen. Saucenrahm hinzufiigen, auf-
kochen. Wirz beigeben, wiirzen. Fleisch hinzufiigen, zugedeckt auf kleinem Feuer ca. 5
Minuten ziehen lassen.

Servieren: Feuilletes quer halbieren, fiillen, garnieren, sofort servieren. Tipp: Statt Feuille-
tes gekaufte Pastetli verwenden oder Portionen-Sterne ausstechen.

Lisst sich vorbereiten: Feuilletes im voraus nur ca. 8 Minuten backen, auskiihlen, tiefkiih-
len. Aufbacken: ca. 5 Minuten in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Fleisch
ca. 1 Stunde im voraus anbraten, im auf 60 Grad vorgeheizten Ofen warm stellen. Sauce
zubereiten, vom Feuer nehmen, vor Gebrauch aufkochen. Fleisch beigeben, heifl werden
lassen.

Menii: Stern-Feuilletes, Surprise de Poisson, Feigen-Marzipanrolle und Orangensalat mit
Pistazien

Mengenangabe: 4 Personen

15.4 Wirsingcreme mit Lachs

600 g Wirsing Salz, weiller Pfeffer

2 Zwiebeln geriebene Muskatnuss

2 EL Ol 2-3 Scheib. Réucherlachs (ca. 75 g)
100 g Schlagsahne 4 TL Creme fraiche

3-4 TL Gemiisebriihe (Instant)

Wirsing putzen, grob zerteilen, waschen und den harten Strunk herausschneiden. Wirsing in
Streifen schneiden. Zwiebeln schilen und wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen. Wirsing und
Zwiebeln darin 8-10 Minuten andiinsten. Mit 3/4 1 Wasser und Sahne abloschen. Briihe
einriihren, aufkochen. Ca. 10 Minuten kocheln. Einige Wirsingstreifen herausnehmen. Den
iibrigen Wirsing in der Briihe fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Lachs in feine Streifen schneiden. Die Suppe mit je einem Klecks Creme fraiche, Lachs
und Wirsingstreifen anrichten.

Tipp: Eine leckere Variante: rohe Schinkenstreifen iiber die Suppe streuen. Pikanter wird
die Suppe mit geriebenem Meerrettich (frisch oder aus dem Glas) anstelle von Muskat.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 45 Min.
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pro Portion ca.: 250 kcal / 1050 kJ; E8 g, F21 g, KHS5 g

15.5 Wirsingkohlsuppe

750 g Wirsingkohl 1 1 Hithnerbriihe (Fertigprodukt)
75 g Butter 1/8 1 Sahne oder Creme double
250 g Kartoffeln Salz

2 EL Currypulver Tabasco

Kohl putzen und den Strunk entfernen. Kohl in sehr feine Streifen schneiden und im hei3en
Fett glasig diinsten. Dann 1/3 der Menge aus dem Topf nehmen und beiseite stellen.
Geschilte Kartoffeln wiirfeln, zum Kohl geben, mit Currypulver bestiduben, kurz andiinsten
und mit Briihe auffiillen. Auf mittlerer Gasflamme kochen. Mit dem Schneidstab piirieren,
die Sahne unterrithren und abschmecken. Den gediinsteten Wirsing in die fertige Suppe
rithren und noch 5 Minuten darin kochen lassen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 25 Minuten

15.6 Wirsingsuppe

1 Wirsingkopf (ca. 1 Kilo) 1 1/2 1 Fleischbriihe
2 mittelgrofle Zwiebeln 1 EL brauner Zucker
40 g Butter 4 EL Brandy

4 Scheib. Bauernbrot Salz

150 g Fontinakése, in 4 Scheiben geschnit- schwarzer Pfeffer aus der Miihle
ten

Wirsing waschen und in breite Streifen schneiden. Zwiebel halbieren und in diinne
Scheiben schneiden. In einem Kochtopf Butter auflosen und Zwiebeln glasig diinsten.
Zucker, einige EL Brithe dazugeben und kurz aufkochen. Wirsing dazufiigen und mit der
restlichen Fleischbriihe weichkochen.

Backofen auf 200° einstellen. Brotscheiben goldbraun toasten. Wirsigsuppe in feuerfeste
Portionsschiisselchen verteilen. Brotscheiben draufgeben, mit Brandy betrdufeln, Fon-
tinakédse drauflegen, mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen und 5-10 Minuten im Ofen
iberbacken.

Dazu empfehlen wir *Tocai’. Ein Wei3wein aus der Veneto-Zone.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 30 Minuten
Kochzeit: 1 Stunde
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15.7 Wirsingsuppe

100 g Erbsen (tiefgekiihlt) Kriutersalz

1 Zwiebel frischer Pfeffer aus der Miihle
1 EL Sonnenblumendl Fliissigwiirze

Wirsinggemiise vom Vortag Zitronensaft vom Vortag

250 ml Gemiisebriihe 50 g Saure Sahne

Die Erbsen auf ein Sieb geben, mit heillem Wasser gut abspiilen und abtropfen lassen. Die
Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Das Sonnenblumendl in einem Topf erhitzen und die
Zwiebelwiirfel darin glasig werden lassen. Die Erbsen in den Topf geben und kurz mit
anbraten. Vom Wirsinggemiise einige Streifen fiir die Garnitur beiseite legen, den restlichen
Wirsing in den Topf geben und die Gemiisebrithe angieBen. Die Suppe kurz aufkochen
lassen und dann piirieren. Mit Kriutersalz, Pfeffer, Fliissigwiirze und Zitronensaft pikant
abschmecken und mit der Sauren Sahne verfeinern.

Mengenangabe: 4 Personen

15.8 Wirsingsuppe mit Ciabatta

750 g Wirsing Salz, Pfeffer

2 Schalotten Muskat

2 Knoblauchzehen 1 1 Gemiisebriihe
125 g durchwachsener Speck 4 Scheib. Ciabatta
1 EL Butter 75 g Parmesan

Wirsing putzen, vierteln, den Strunk entfernen und das Gemiise in schmale Streifen schnei-
den. Wirsingstreifen abbrausen und abtropfen lassen. Schalotten sowie Knoblauch abziehen
und fein wiirfeln. Speck wiirfeln. Butter in einem Topf zerlassen und den Speck darin kurz
anbraten. Schalotten sowie Knoblauch zufiigen und mitdiinsten. Wirsing untermengen und
unter Rithren ca. 5 Min. diinsten. Mit Salz, Pfeffer sowie 1 Prise Muskat kriftig wiirzen.
Briihe angiefien und ca. 15 Min. sanft kocheln lassen.

Ciabatta kurz in einer beschichteten Pfanne ohne Fettzugabe rosten und auf 4 Suppenteller
verteilen. Wirsingsuppe darauf schopfen und mit Parmesan bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 20 Min.

Zubereitungszeit ca. 20 Min.

pro Person ca.: 450 kcal; EO g, F36 g, KH 16 g

15.9 Wirsingsuppe mit Curry



204 15 VORSPEISEN, SUPPEN

500 g Wirsing 200 ml Schlagsahne

300 g Kartoffeln 2 EL Sonnenblumenkerne
40 g Butter 3EL O1

1 ’Kréauterling’ Petersilie-Knoblauch Salz

1 EL Currypulver Pfeffer

1 1 klare Briihe (Instanz)

Wirsing putzen, waschen, vierteln, den Strunk herausschneiden. Kartoffeln schilen,
waschen, wiirfeln.

Kartoffeln und 1/3 der Wirsingstreifen in der Butter auf 2 1/2 oder Automatik-Kochstelle
9 - 10 andiinsten. Zerbroselten Kriuterling und Curry dazugeben, kurz anschwitzen. Mit
Briihe aufgiefen, 20 Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 5 - 6 garen.

Suppe mit dem Schnellmixstab piirieren, 100 ml Sahne dazugiefen. Sonnenblumenkerne
und restlichen Wirsing im heien Ol unter Riihren 5 Min. rosten.

100 ml Sahne steif schlagen, unter die Suppe riihren, salzen, pfeffern. Sonnenblumenkerne
und Wirsing dazugeben.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
Pro Portion: 431 kcal / 1810 kJ

15.10 Wirsingsuppe mit Senfschmand

1/2 Kopf Wirsing (ca. 1 kg) 1 EL Zitronensaft

1 Zwiebel Salz

500 g Mohren 500 g Kochschinken
2EL Ol Senfschmand:

1 EL getrockneter Majoran 200 g Schmand

1 3/41leichte Gemiisebriihe 3 EL feiner Senf

2 Apfel

Den Wirsing putzen, waschen und den Strunk entfernen, dann in etwa 3 cm grofSe Quadrate
schneiden. Die Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. Mohren putzen, waschen/ schilen
und in diinne Scheiben schneiden. Das Ol erhitzen. Zwiebel mit Majoran darin etwa 5
Minuten andiinsten. Wirsing und Mohren dazugeben und 2 Minuten weiterdiinsten. Die
Briihe angieflen. Alles etwa 15 Minuten zugedeckt garen lassen, bis das Gemiise bissfest
ist. Inzwischen die Apfel waschen, vom Kerngehiiuse befreien und in diinne Scheiben
schneiden. Mit dem Zitronensaft vermischen. Zur Suppe geben, aufkochen und mit Salz
abschmecken. Schinken klein schneiden und in der Suppe erwédrmen. Schmand mit Senf
verriihren und zur Suppe servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
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Gefiillte Wirsingbillchen, [T16]

Gefiillte Wirsingpéckchen, [I17]

Gefiillte Wirsingrolle,

Gefiillter Wirsingkohl,

Gemiisekranz, [122]

Gesottenes Schweinefilet,

Gespickte Ochsenbrust mit Speckwir-
sing und Schnittlauch-Kartoffeln,
58]

Glasierte Rippchen auf Wirsing, [59]

Hack-Igel auf Wirsing, [59]

Hack-Wirsing-Kiichlein, [60]

Hackbraten im Wirsingmantel, [60} [61]

Hackfleisch in Wirsinghiille, [62]

Hackfleisch-Wirz-Fladen,

Hackfleischnockerln auf Rahmwirsing,
63]

Hackfleischnudeln auf gehacktem Wir-
sing mit ZwiebelsoRe,

Kabisauflauf, [6]

Kaiserroulade mit Wirsing und
Zwiebel-Kartoffelpiiree, [[24]

Kalbsfilet im Speckmantel, [64]

Kasseler im Teig, [65]

Kasseler im Wirsingmantel, [66]

Lamm-Wirsing-Topf, [J]

Lamm-Wirzpéckli,

Lammeintopf mit Wirsing, [9]

Lammfilet im Wirsingmantel mit Kar-

toffelgratin,

INDEX

Lammragout mit weilen Bohnen und
Wirsing, [68]

Makkaroni-Hack-Auflauf mit Wirsing,
10

Medaillons vom Hirsch mit Wir-
singstrudel und Quittenkompott,
69

Paillard vom Hirsch mit Steinpilzen und
sautiertem Wirsing,

Rinderfilet im Wirsingmantel,

Rinderroulade mit Apfel-Wirsing und
Kartoffelpiiree,

Rotkohl-Wirsing-Eintopf, [12]

Roulade vom Weiderind mit Wirsingge-
miise,

Schweinefilet im Wirsingmantel, [73]

Schweinefilet in Wirsinghiille,

Schweinefilet mit Wirsingbéllchen,

Schweinefleischroulade mit Wirsing-
billchen,

Schweinefleischrouladen mit Wirsing-
billchen,

Schweinemedaillons in Wirsing,

Schweinenacken auf Wirsing,

Schweinsfilet im griinen Mantel,

Sellerie-Piiree auf Wirsing-Auflauf, [13]

Spanferkelrollbraten mit Majoransauce
und Wirsing-Piirée,

St. Gallener Kabisroulade (Kohlroula-
de),

Stern-Feuilletes, 200

Versteckte Lammbkoteletts mit Wirsing,
1]

Wirsing-Hackbraten aus dem Tontopf,
81

Wirsing-Lamm-Auflauf, [22]

Wirsing-Lamm-Eintopf, [22]

Wirsing-Pot-au-feu mit Rindfleisch, 26|

Wirsing-Rollchen mit Hasenfilet, [82]

Wirsing-Rouladen mit Lamm-
Hackfleisch, [83]

Wirsing-Topf mit Hack,

Wirsingauflauf mit Lammschulter, [30]

Wirsingbéllchen mit Hackfiillung,



INDEX

Wirsingeintopf mit Schweinefleisch, [36]

Wirsingkohl mit Kasseler, [139
Wirsingring, [141]

Wirsingroulade mit Hackfleischfiillung,

[144]
Wirsingroulade mit Speckstippe, [[45]
Wirsingrouladen, [146]
Wirz-Involtini, [T54]
Wirz-Lasagne,
Zarte Lendchen in Riesling-Sof3e, @]
FLEISCHKAESE

Senf-Rahmwirsing mit Fleischkise, [7§|

FLEISCHLOS
Wirsing-Kartoffel-Suppe, [21]

Wirsingrouladen mit Pilzfiillung, [I50]

FoNTINA
Wirsingquiche,
FORELLE

Badische Forellenkrautwickel, [43]
FREIBURG

Wirsingring, [141]
FRIKADELLE

Fleischpflanzerl auf Wirsingstreifen mit

SchinkensoBe, 53]

GAESTE
Gefiillter Wirsing, [120]
Kalbsfilet im Speckmantel,

Wirsingkuchen mit Pfifferlingen,

Wirsingrollen, [194]

Wirsingschichttopf, [3§]

Wirsingspitzle mit Pilzen,
GANs

Ginsekeulen auf Wirsing, [8]
GEFLUEGEL

Chrut-Péckli, [113

Ente mit Wirsing, [85]

Ginsekeulen auf Wirsing, [86]

Gebratene Ente im Wirsingbett,

Gefiilltes Hahnchen mit Wirsing und
Senf-Hollandaise, 3]

Geschmorte Entenkeule in Himbeeres-
sig auf Wirsing mit Kartoffelnu-
deln,
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Geschmortes Hahnchen mit jungem
Wirsing, [89]

Hiahnchenbrust auf Speckwirsing, [90]

Héhnchenbrust im Reiberdatschimantel
auf Rahmwirsing, [O1]

Héhnchenbrust im Wirsingmantel mit
Zwiebel-Kartoffelpiiree,

Héhnchenbrustfilet im Wirsingmantel
mit Kartoffelplitzchen,

Kleine Winter-Rollbraten, 03]

Knusperente auf Mandel-Wirsing,

Marinierte Ente mit Wirsinggemiise, [94]

Poulet-Satay, [95]

Poulet-Schiffli, 06|

Pouletbriistchen mit Apfel-
Wirzgemiise, [96]

Puten-Wirsing-Rollchen mit Joghurt
und Rostiecken,

Puten-Wirsing-Rollchen mit Kartoffel-

piiree, O8]

Putenbrust im Nussbrotteig mit Wir-
sing, [98]

Putenbrustfilet im  Kise-Wirsing-
Mantel, [99]

Putenrdllchen mit Wirsing-

Meerrettichfiillung und Schupfnu-
deln, [TO0]
Spaghetti mit Poulet-Carbonara, [168]
Trutenstreifen auf Wirz, [10]]
Truthahnfleisch mit Wirz, [T01]
Wirsingauflauf mit Putencurry,
Wirsingpfanne, [102]
Wirsingroulade mit H&hnchenfleisch,
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GEFLUEGELGERICHT

Entenbraten mit Wirsing, [86]

GEMUESE

Bunter Suppentopf, 3]

Chrut-Pickli, [TT3]

Couve a mineira (Wirz), [I]

Crépinette vom Wirsingkdpfchen mit
Specksauce, [[13]

Dorschfilet mit Kartoffelkruste auf Wir-
singgemiise,



Gefiillte Wirsingbillchen, [T16]

Gefiillte Wirsingpéckchen, [T17]

Gefiillte Wirsingrolle, [TT7] [TT8]

Gefiillte Wirsingsdckchen mit Rote-
Bete, [TT9]

Gefiillte Wirzkopfli, [T]

Gefiillte Wirzwickel, [T19)]

Gefiillter Wirsing, [20]

Gefiillter Wirsingkohl, [121]

Gemiisekranz, [122]

Gratinierte Wirsing-Crépes, [163|

Gratinierte Wirsingrouladen, @

Herzhafte Waffeln mit Zwiebel-
Speck-Wiirfeln  und  Wirsing-
Rahmgemiise, [I63]

Herzhafter Wirsingkuchen, [T23]

Kaiserroulade mit Wirsing und
Zwiebel-Kartoffelpiiree, [124]

Karamellisierter Wirsing, [124]

Kartoffel-Wirsing-Auflauf,

Kartoffel-Wirsing-Eintopf, [7]

Kohl in Kise-Kriuter-Sahne, [123)]

Kohl- oder Wirz-Kopfli Hausfrauenart,
1235}

Krautroulade, [126]

Lachsfilet mit Wirsing, [46|

Rahm-Wirsing, [2]

Rotkohl-Wirsing-Eintopf, [12]

Rustikale Wirsingrouladen,

Speckrollen-Spiessli, [[2§]

Uberbackene Wirsingrollen mit Feta,
128}

Wirsing, [106} [129]

Wirsing - Schweizer Art, [129]

Wirsing aus dem Romertopf, [[30]

Wirsing in Rahm, [I30]

Wirsing mit Bauernmettwurst, [I30]

Wirsing mit pochierten Eiern, [[31]

Wirsing mit Tomaten und Thymian, [T31]

Wirsing-Auflauf mit Wiirstchen & Pii-
ree, [17]

Wirsing-Hack-Braten, [132]

Wirsing-Kartoffel-Gemiise, [132]

Wirsing-Kopfchen mit Karotten, [[33]
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Wirsing-Lachs-Rouladen, [57]

Wirsing-Lamm-Auflauf, 22]

Wirsing-Mett-Rouladen in Tomatenso-
Be,[134]

Wirsing-Mdohren-Auflauf, [24]

Wirsing-Mdéhren-Genmiise, [134]

Wirsing-Rouladen, [135]

Wirsing-Rouladen mit Kiimmelsofe,
[136]

Wirsing-Schmarrn, [3]

Wirsing-Stamppot, [26]

Wirsingauflauf, 29|

Wirsingauflauf mit Lammschulter, [30]

Wirsingauflauf, Schweizer Art, [32]

Wirsingbillchen mit Hackfiillung, [T36]

Wirsingcornets mit Gerstenfiillung, [[37]

Wirsingeintopf, 32H34]

Wirsingeintopf mit Lammfleisch, [35]

Wirsingeintopf mit Pilzen, [36]

Wirsinggemiise mit Champignons, [138]

Wirsinggemiise mit Maronen, [3]

Wirsinggemiise mit Pilzen, [T38]

Wirsingkohl mit Koriander, [

Wirsingkohl mit Semmelbrseln, [139]

Wirsingpickchen, [140]

Wirsingpfannkuchen mit Speck, [176]

Wirsingpiiree, 4]

Wirsingpuffer mit Speck, [[40]

Wirsingring, [141]

Wirsingrolle mit Lavendel-
Tomatensauce und Nudelnest,
[142]

Wirsingrollen mit Linsenfiillung, [142]

Wirsingrollen mit Pasta-Frittata, [T77]

Wirsingroulade in KiimmelsoBe, [[43]

Wirsingroulade mit Hackfleischfiillung,
144

Wirsingroulade mit H&hnchenfleisch,
144

Wirsingroulade mit Speckstippe, [143]

Wirsingrouladen, [T46|

Wirsingrouladen auf Rahmpilzen,

Wirsingrouladen in Tomatensofe, [T4§]

Wirsingrouladen mit Feta, [T49]



INDEX

Wirsingrouladen mit Maronenfiillung,
[149]
Wirsingrouladen mit Pilzfiillung, [T50]
Wirsingsickchen, [[57]
Wirsingsdackchen mit Bratwurstfiillung
auf Specksofe, [I51]
Wirsingschichttopf, [38]
Wirsingtischle mit Pilzen, [152]
Wirsingtaschen mit Quark-Soufflé, [I52]
Wirz-Beutel mit Kise, [[T1]
Wirz-Involtini, [T54]
Wirz-Lasagne, [154]
Wirz-Pilz-Rollen, [156]
Wirzpickli, [I57]
GEMUESEGERICHT
Wirsingrouladen, [T43]
GERSTE
Wirsingcornets mit Gerstenfiillung, @]
GRATIN
Friesische Jagdschiissel "Otto’, [3]
Gratinierte Wirsing-Crépes, [163|
GRUENKOHL
Kohl - Rund um den Kohlkopf, [T03|
GRUNDLAGE
Wirsingkohl, [T08]

HAARWILD
Medaillons vom Hirsch mit Wir-
singstrudel und Quittenkompott,
69)
HAack
Feine Wirsing-Rouladen, [TT4]
Fleischpflanzerl auf Wirsingstreifen mit
SchinkensoBe, 53]
Gefiillte Wirsingpéckchen, [T17]
Gefiillte Wirsingrolle, [I17]
Gefiillter Wirsingkohl, [121]
Gemiisekranz, [122]
Hack-Igel auf Wirsing, [59]
Hack-Wirsing-Kiichlein, [60]
Hackbraten im Wirsingmantel, [60]
Hackfleisch in Wirsinghiille, [62]
Hackfleisch-Wirz-Fladen, [62]
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Hackfleischnockerln auf Rahmwirsing,
63
Hackfleischnudeln auf gehacktem Wir-
sing mit Zwiebelsofe, [164]
Kabisauflauf, [6]
Kaiserroulade mit  Wirsing
Zwiebel-Kartoffelpiiree, [124]
Lamm-Wirzpickli, [67]
Makkaroni-Hack-Auflauf mit Wirsing,
10
Sellerie-Piiree auf Wirsing-Auflauf, [T3]
St. Gallener Kabisroulade (Kohlroula-
de),
Wirsing-Hack-Braten, [[32]
Wirsing-Hackbraten aus dem Tontopf,
BTl
Wirsing-Rouladen
Hackfleisch, [83]
Wirsing-Topf mit Hack, [27]
Wirsingbillchen mit Hackfiillung, [136]
Wirsingring, [T4]]
Wirsingrollen mit Pasta-Frittata,
Wirsingroulade mit Hackfleischfiillung,
144
Wirsingroulade mit Speckstippe, [I43]
Wirsingrouladen, [T46]
Wirsingrouladen in Tomatensofe, [T4§]
Wirz-Involtini, [T54]
Wirz-Lasagne, [154]
HACKBRATEN
Hackbraten im Wirsingmantel, [60] [61]
Wirsing-Hackbraten aus dem Tontopf,
81l
HACKFLEISCH
Wirsing-Auflauf mit Hackfleisch, [T3]
Wirsingrouladen, [T43)
HAFER
Wirsingrollen, [T94]
HASE
Wirsing-Réllchen mit Hasenfilet, [82]
HAUPTGERICHT
Wirsing-Topf mit Kasseler, 28]
Wirz-Riiebli-Wiihe, [T80]
HERZHAFT

und

mit Lamm-
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Deftige Makkaroni, [T61]
Herzhafte Waffeln mit
Speck-Wiirfeln  und
Rahmgemiise, [163]
Herzhafter Wirsingkuchen, [T59]
Wirsingkuchen, [T73]
Wirsingquiche, [T76]
Wirz- oder Kabiswihe, [179]
Wirz-Kise-Wiihe,

Zwiebel-
Wirsing-

HirscH

Medaillons vom Hirsch mit Wir-
singstrudel und Quittenkompott,

Paillard vom Hirsch mit Steinpilzen und
sautiertem Wirsing, [70]

HoLLAND

Friesische Jagdschiissel Otto’, [3]
Frischer Wirsing-Mdohren-Eintopf, [6]
Kohl in Kise-Kriuter-Sahne, [123)]
Smutjes Wirsingrollen, 9|
Wirsing-Stamppot, [26]

HunN

Gefiilltes Hahnchen mit Wirsing und
Senf-Hollandaise,
Geschmortes Hihnchen
Wirsing, [89]
Hihnchenbrust auf Speckwirsing, [00]
Héhnchenbrust im Reiberdatschimantel
auf Rahmwirsing, [O1]
Héhnchenbrust im Wirsingmantel mit
Zwiebel-Kartoffelpiiree, [02]
Hahnchenbrustfilet im Wirsingmantel
mit Kartoffelplitzchen, 02]
Kleine Winter-Rollbraten, 93|
Poulet-Satay, 93]
Poulet-Schiffli, [96]
Pouletbriistchen mit
Wirzgemiise, [06]
Spaghetti mit Poulet-Carbonara, [I6§]
Wirsingpfanne, [102]
Wirsingroulade mit Héhnchenfleisch,

144

mit jungem

Apfel-

INFORMATION

INDEX

Junger Wirsing, [T03]

Kohl - Rund um den Kohlkopf, [T03|
Salatzubereitung, [104]

Wirsing, [105] [106]

Wirsing - der xPowerkappes’,[107]

ITALIEN

Deftige Makkaroni, [I61]
Gefiillter Wirsingkohl, [T21]
Wirsingrollen mit Pasta-Frittata, [I77]

Wirsingsuppe, [202]

JANUAR

Amaranth im Wirzmantel, [T61]

Gedeckte Wirzwiihe, [162]

Gefiillte Wirsingsidckchen mit Rote-
Bete, [T19]

Herzhafter Wirsingkuchen, [123]

Kleine Winter-Rollbraten, 93|

Kohl-Kise-Eintopf, [§]

Lamm-Wirzpickli,

Poulet-Satay, 93]

Poulet-Schiffli, 06|

Rotkohl-Wirsing-Eintopf, [[2]

Spaghetti mit Poulet-Carbonara, [T6§|

Spaghetti-Cannelloni, [I70]

Speckrollen-Spiessli, 28]

Tagliatelle mit Wirsing-Kiirbis-Sofe,
071l

Truthahnfleisch mit Wirz, [T01]

Wirsing-Kartoffel-Lasagne, 1]

Wirsingeintopf mit Bohnen, 34]

Wirsingtopf mit Mettbillchen, [39)

Wirz- oder Kabiswihe, [179]

Wirz-Capuns, [153|

Wirz-Involtini, [T54]

Wirz-Kise-Wiihe, [179]

Wirz-Orangen-Salat, [T90]

Wirzpickli, [[57]

KAESE

Kohl in Kise-Kriuter-Sahne, [123]
Wirsing-Auflauf mit Hackfleisch, T3]

Wirsingquiche,
Wirsingrisotto, [I83]



INDEX

Wirsingtorte, [I7§]
Wirz-Beutel mit Kiise, [TT]]
Wirzrollen, [T57]
KALB
Feine Wirsing-Rouladen, [TT4]
Gefiillte Wirsingbillchen, [T16]
Kalbsfilet im Speckmantel, [64]
Wirz-Involtini, [T54]
KALBSFILET
Kalbsfilet im Speckmantel, [64]
KAROTTE
Pitter und Jupp (Wirsing-Mohren-
Eintopf), [12]
KARTOFFEL
Dampfende Kartoffel-Wirz-Platte, [T14]
Friesische Jagdschiissel "Otto’, [3]
Gefiillte Kartoffeln mit Wirsing-
Shiitakepilzen und Lachs, [I15]
Gesottenes Schweinefilet,[57]
Kartoffel-Wirsing-Auflauf,
Wirsing-Kartoffel-Auflauf, 20]
Wirsing-Kartoffel-Lasagne, 21]
Wirsing-Kartoffelsalat, [T88]
Wirsingquiche, [177]
Wirz-Capuns, [I53|
Wirz-Pickli mit Kartoffeln, 133
KARTOFFELPUFFER
Hihnchenbrust im Reiberdatschimantel
auf Rahmwirsing, [91]
KASSELER
Kasseler im Teig, [63]
Kasseler im Wirsingmantel, [66]
Wirsing-Auflauf mit Kasseler, [16]
Wirsing-Topf mit Kasseler, 28]
Wirsingkohl mit Kasseler,[139]
KICHERERBSE
Gefiillter Wirsing, [T20]
KiNnD
Hack-Igel auf Wirsing, [59]
Wirsing-Méhren-Gemiise, [134]
Wirsingsickchen, [[57]
KrassiscH
Wirsingeintopf, 32] [34]
Wirsingrouladen, [T46]
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KNOEDEL
Zockel, [18]1]
KomnL
Bunter Suppentopf, [3]
Chrut-Pickli, [TT3]
Feine Wirsing-Rouladen, [114]
Gefiillte Wirsingbéllchen, [T16]
Kabisauflauf, [6]
Kohl - Rund um den Kohlkopf, [T03|
Kohl in Kise-Kriuter-Sahne, [123]
Kohl- oder Wirz-Kopfli Hausfrauenart,
1125l
Kohl-Kise-Eintopf, [§]
Krautroulade, [126]
Krautstrudel, [T66]
Pflaumenkraut, 2]
Rinderfilet im Wirsingmantel,
Schweinefilet in Wirsinghiille, [74]
Spaghetti mit Wirsing und Pilzen, [T69]
St. Gallener Kabisroulade (Kohlroula-
de),
Wirsing-Pilz-Terrine, [I83]
Wirsing-Topf mit Hack,
Wirsingkohl, [T08]
Wirsingkohl mit Kasseler, [T39]
Wirsingkohl mit Semmelbréseln, [[39]
Wirsingkohlsuppe, [202]
KOTELETT
Versteckte Lammbkoteletts mit Wirsing,
B1l
KUCHEN
Wirsingkuchen, [T75]
KUEMMEL
Wirsingroulade in KiimmelsoBe, [[43]
KUERBIS
Kiirbis-Wirsing- Auflauf, [§]
Tagliatelle mit Wirsing-Kiirbis-Sofe,

71l
LAcHS
Blitterteigrolle mit Wirsing-Lachs-
Fiillung, 43|
Gefiillte Kartoffeln mit Wirsing-

Shiitakepilzen und Lachs, [T13]
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Gratinierte Wirsing-Rollchen, [45]
Lachs frisch auf Wirsing, 46]
Lachsfilet mit Wirsing, [46|
Wirsing-Lachs-Pickchen, [50]
Wirsing-Lachs-Rouladen, [5T]

INDEX

Wirz-Pilz-Rollen, [T56]

MAI

Junger Wirsing, [T03]
Pfannenfisch auf Wirsing,
Wirsing-Topf mit Kasseler, 28]

Wirsing-Pickchen mit Lachsfiillung, [5T] Makkaront

LaMMm
Lamm-Wirsing-Topf, [9]
Lamm-Wirzpickli, [67]
Lammeintopf mit Wirsing, [9]
Lammfilet im Wirsingmantel mit Kar-
toffelgratin, [67]
Lammragout mit weilen Bohnen und
Wirsing, [6§]
Versteckte Lammbkoteletts mit Wirsing,
B1l
Wirsing-Lamm-Auflauf, 22]
Wirsing-Lamm-Eintopf, 22]
Wirsingauflauf mit Lammschulter, [30]
LASAGNE
Wirsing-Lasagne, [ 73]
Wirsing-Lasagne mit Tomatensauce,
073
LAVENDEL
Wirsingrolle
Tomatensauce
[142]
LEBERKAESE
Wirsing-Auflauf, T3]
LEICHT
Poulet-Schiffli, [96]
LINSE
Linsentopf, [I0]
Wirsingrollen mit Linsenfiillung, [T42]

mit Lavendel-
und Nudelnest,

MAERZ
Couve a mineira (Wirz),[T]
Dampfende Kartoffel-Wirz-Platte, [114]
Kasseler im Wirsingmantel, [66]
Makkaroni-Hack-Auflauf mit Wirsing,
10l
Wirsing-Auflauf mit Wiirstchen & Pii-

ree, [17]
Wirsing-Nudel-Eintopf, 23]

Deftige Makkaroni, [T61]

MEHLSPEISE

Gedeckte Wirzwiihe, [162]
Gratinierte Wirsing-Crépes, [163|
Herzhafte Waffeln mit Zwiebel-
Speck-Wiirfeln  und  Wirsing-
Rahmgemiise, [I63]
Krautstrudel, [T66|
Stern-Feuilletes, [200]
Wirsing-Kuchen mit Speck,
Wirsingkuchen mit Pfifferlingen,
Wirsingpfannkuchen mit Speck, [176]
Wirsingquiche, [T76] [177]
Wirsingtorte, [T78]
Wirz- oder Kabiswihe, [T79]
Wirz-Kise-Wihe, [179]
Wirz-Riiebli-Wihe, [T80]
Wirz-Wiihe mit Pilzen, [T80)]
Zockel, [T8]]
MENUE
Kasseler im Teig, [63]
MERLAN
Smutjes Wirsingrollen, [49]
METT
Wirsing-Mett-Auflauf, [24]
Wirsing-Mett-Rouladen in Tomatenso-
Be,[134]
Wirsingtopf mit Mettbillchen, 39
METTWURST
Wirsingrollen mit Linsenfiillung, [142]
MIKROWELLE
Wirsingkohl mit Kasseler, [139]
MOEHRE
Frischer Wirsing-Mohren-Eintopf, [§]
Riiebli-Wirz-Salat,[187]
Wirsing-Méhren-Genmiise, [134]
Wirz-Riiebli-Wihe, [T80]
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NORMAL
Herzhafter Wirsingkuchen, [T59]
Wirsing-Kartoffel-Gemiise, [132]
Wirsing-Kartoffelsalat, [T88]
Wirsing-Rouladen mit KiimmelsofBe,
Wirsingsuppe mit Curry, [203]
NOVEMBER
Entrecdtes im griinen Kleid, [53|
Ginsekeulen auf Wirsing, 86|
Hackfleisch in Wirsinghiille, [62]
Krautroulade, [126]
Penne mit Wirz und Anissauce, [167]
Spitzle-Wirsing-Gratin, T3]
Stern-Feuilletes, 200]
Wirsing-Brot-Auflauf, [T§]
Wirsing-Lachs-Pickchen, [50]
Wirsingauflauf mit Spiralnudeln, [31]
Wirsingkohl mit Semmelbroseln, [[39]
Wirsingkohlsuppe, [202]
Wirsingsuppe mit Curry, [203]
NUDEL
Deftige Makkaroni, [T6]]
Farfalle-Nudeln mit Wirsing, [T62]
Hackfleischnudeln auf gehacktem Wir-
sing mit ZwiebelsoBe, [164]
Makkaroni-Hack-Auflauf mit Wirsing,
LLO)
Minestrone al pesto, [199]
Nudel-Wirsing-Rollen ~ mit  Curry-
Béchamel, [166]
Nudelnest mit Wirz und Ei, [T67]
Penne mit Wirz und Anissauce,
Spaghetti mit Poulet-Carbonara, [T6§|
Spaghetti mit Wirsing, [T68] [169]
Spaghetti mit Wirsing und Pilzen, [T69]
Spaghetti-Cannelloni, [T70]
Tagliatelle mit Wirsing-Kiirbis-Sofe,
071l
Wirsing-Lasagne, [[73]
Wirsing-Lasagne mit Tomatensauce,
173l
Wirsing-Nudel-Eintopf, 23]
Wirsinglasagne,
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Wirsingrolle mit Lavendel-
Tomatensauce und Nudelnest,
[142]

Wirsingrollen mit Pasta-Frittata,

Wirsingsickchen, [I57]

Nuss

Putenbrust im Nussbrotteig mit Wir-

sing, [9§]

Wirsingcurry mit Cashewkernen, [193]

OKTOBER

Feine Wirsing-Canapes, [199]
Gebratene Ente im Wirsingbett,
Gratinierte Wirsing-Rollchen, 3]
Hack-Wirsing-Kiichlein, [60]
Hackbraten im Wirsingmantel, [61]
Hackfleisch-Wirz-Fladen, [62]
Kabisauflauf, [6]
Rotbarschfilet mit Balsamico-Wirsing,
(g
Schweinefilet im Wirsingmantel, [73]
Schweinenacken auf Wirsing, [77]
Sellerie-Piiree auf Wirsing-Auflauf, [13]
Senf-Rahmwirsing mit Fleischkise, [7§]
Trutenstreifen auf Wirz, [TOT]
Uberbackene Wirsingrollen mit Feta,
128
Wirsing, [103]
Wirsing-Auflauf mit Kasseler, [16]
Wirsing-Auflauf mit Piiree, [16]
Wirsing-Kartoffelsalat, [I8§]
Wirsing-Mett-Auflauf, 23] [24]
Wirsing-Mett-Rouladen in Tomatenso-
Be,[134]
Wirsing-Pickchen mit Lachsfiillung, [51]
Wirsing-Pot-au-feu mit Rindfleisch, [26]
Wirsing-Rouladen, [I33]
Wirsingcornets mit Gerstenfiillung, @]
Wirsingcreme mit Lachs, 201]
Wirsingrollen mit Linsenfiillung, [[42]
Wirsingrouladen mit Feta, [T49]
Wirsingsuppe mit Ciabatta, [203]
Wirz-Apfel-Topf, 40|
Wirz-Beutel mit Kiise, [TT1]
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Wirz-Péckli mit Kartoffeln, [T53]

Wirz-Riiebli-Wiihe, [180]

Wirzwiihe mit Speck, [T81]
ORANGE

Wirz-Orangen-Salat, [[90]

P10
Herzhafter Wirsingkuchen, [T59]
P2
Wirsing-Radicchio-Salat mit Hackbil,
Wirsinggemiise mit Pilzen, [[38]
P4
Ente mit Wirsing, [83]
Gratinierte Wirsingrouladen, @
Kartoffel-Wirsing-Auflauf,
Pfannenfisch auf Wirsing, 7]
Rinderfilet im Wirsingmantel, [70]
Rotkohl-Wirsing-Eintopf, [I2]
Wirsing-Kartoffel-Gemiise, [132]
Wirsing-Kartoffel-Suppe, [21]
Wirsing-Kartoffelsalat, [T88]
Wirsing-Lachs-Rouladen, [51]
Wirsing-Lamm-Eintopf, [22]
Wirsing-Nudel-Eintopf, 23]
Wirsing-Rouladen mit KiimmelsoBe,
1136
Wirsingauflauf »Bornholm, [31]
Wirsingeintopf mit Bohnen, [34]
Wirsingkohlsuppe, [37]
Wirsingrouladen, [T43)]
Wirsingrouladen mit Pilzfiillung, [T50]
Wirsingsuppe mit Curry, 203
P8
Wirsinggemiise mit Maronen, [3]
PARMESAN
Wirsingrisotto, [183]
PARTY
Wirsing-Kise-Quiche, [T71]
PASTETE
Wirsingpastete, [I83]
PENNE
Penne mit Wirz und Anissauce, [167]
PFANNENGERICHT

INDEX

Pfannenfisch auf Wirsing, [47]
Wirsingauflauf, 28]
Wirsingpfanne, [[02]
PFANNKUCHEN
Wirsingpfannkuchen mit Speck, [76]
PFIFFERLING
Wirsingspitzle mit Pilzen, [196]
PFLAUME
Pflaumenkraut, 2]
PIKANT
Wirsingtorte, [T78]
PiLz
Spaghetti mit Wirsing und Pilzen, [T69]
Wirsing-Pilz-Terrine, [T83]
Wirsingrouladen auf Rahmpilzen, [T47]
Wirsingrouladen mit Pilzfiillung, [T50]
Wirsingspitzle mit Pilzen, [196]
Wirsingtischle mit Pilzen, [[52]
Wirz-Pilz-Rollen, [I56]
Wirz-Wiihe mit Pilzen, [T80]
PREISELBEERE
RAHM-WIRZ MIT PREISELBEE-
REN, [
PREISWERT
Feine Wirsing-Canapes, [199]
Gefiillter Wirsing, [T20]
Gesottenes Schweinefilet,[57]
Wirsing, [129]
Wirsing mit Bauernmettwurst, [I30]
Wirsing-Auflauf mit Hackfleisch, [T3]
Wirsingauflauf, 29|
Wirsingcurry mit Cashewkernen, [193]
Wirsinggemiise mit Champignons, [138]
Wirsingquiche,
Wirsingrisotto, [I83]
PUEREE
Hzhnchenbrust im Wirsingmantel mit
Zwiebel-Kartoffelpiiree, [92]
Wirsingroulade mit Hackfleischfiillung,
144
PuTE
Puten-Wirsing-Rollchen mit Joghurt
und Réstiecken,



INDEX

Puten-Wirsing-Rollchen mit Kartoffel-

piiree, O8]

Putenbrust im Nussbrotteig mit Wir-

sing, 0§

Putenbrustfilet im  Kése-Wirsing-
Mantel, 99|
Putenrdllchen mit Wirsing-

Meerrettichfiillung und Schupfnu-
deln, [TO0]
Trutenstreifen auf Wirz, [TOT]
Wirsingauflauf mit Putencurry, 30|

QUARK
Wirsingtaschen mit Quark-Soufflé, [I52]
QUICHE
Wirsing-Kése-Quiche, [T7]]
Wirsingquiche,
Wirzwiihe mit Speck, [181]

QUITTE
Medaillons vom Hirsch mit Wir-
singstrudel und Quittenkompott,
69|
RAFFINIERT

Kalbsfilet im Speckmantel, [64]
Wirsing-Fisch-Roulade, 9]
Wirsingcurry mit Cashewkernen, [[93]
Wirsingquiche, [T77]
Wirsingrollen, [T94]
Wirsingsickchen, [[57]
Racout
Lammragout mit weilen Bohnen und
Wirsing, [68]
REH
Pflaumenkraut, 2]
REIS
Wirsingrisotto, [I83]
Wirz-Risotto mit Salametti, [I83]
RIND
Entrecotes im griinen Kleid, [53|
Gefiillte Rinderroulade mit Wirsing, [56]
Gespickte Ochsenbrust mit Speckwir-
sing und Schnittlauch-Kartoffeln,
58]
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Rinderroulade mit Apfel-Wirsing und
Kartoffelpiiree, [71]
Roulade vom Weiderind mit Wirsingge-
miise, [72]
Wirsing-Pot-au-feu mit Rindfleisch, [26]
Wirsingring, [T4]]
RINDERFILET
Rinderfilet im Wirsingmantel, [70]
RINDFLEISCH
Rinderfilet im Wirsingmantel, [70]
RIPPCHEN
Glasierte Rippchen auf Wirsing, 59
RisoTTO
Wirz-Risotto mit Salametti, [[83]
ROEMERTOPF
Wirsing aus dem Rémertopf, [[30]
Wirsing-Hackbraten aus dem Tontopf,
B1l
ROQUEFORT
Wirsing-Auflauf mit Hackfleisch, [T3]
ROSENKOHL
Kohl-Kise-Eintopf, [§]
ROTBARSCH
Rotbarschfilet mit Balsamico-Wirsing,
48
ROTE-BETE
Gefiillte Wirsingsidckchen mit Rote-
Bete, [T19]
Salatzubereitung, [104]
ROTKOHL
Kohl - Rund um den Kohlkopf, [I03|
Pflaumenkraut, 2]
Rotkohl-Wirsing-Eintopf, [12]
ROULADE
Gefiillte Rinderroulade mit Wirsing, [56]
Gratinierte Wirsingrouladen, @
Kaiserroulade mit  Wirsing
Zwiebel-Kartoffelpiiree, [124]
Rinderroulade mit Apfel-Wirsing und
Kartoffelpiiree, [71]
Roulade vom Weiderind mit Wirsingge-
miise,
Schweinefleischroulade mit Wirsing-
billchen,

und
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Schweinefleischrouladen mit Wirsing-
billchen, [76]
Wirsing-Mett-Rouladen in Tomatenso-
Be,[134]
Wirsing-Rouladen, [133]
Wirsing-Rouladen
Hackfleisch, [83)
Wirsingroulade in KiimmelsoBe, [[43]
Wirsingroulade mit Hackfleischfiillung,
144
Wirsingroulade mit Speckstippe, [T43]
Wirsingrouladen, [T46]
Wirsingrouladen auf Rahmpilzen, [I47]
Wirsingrouladen mit Pilzfiillung, [T50]

mit Lamm-

SAHNE
Gefiillter Wirsing, [[20]
SALAT
Riiebli-Wirz-Salat, [I87]
Salatzubereitung, [T04]
Wirsing-Apfel-Salat, [187]
Wirsing-Kartoffelsalat, [T88]
Wirsing-Radicchio-Salat mit Hackbil,
Wirsing-Salat Setschuan, [T89]
Wirsingsalat, [T90]
Wirz-Orangen-Salat, [[90]
Wirzsalat mit Bierwurst,[T90]
SCHELLFISCH
Smutjes Wirsingrollen, 9|
SCHINKEN
Wirsing-Rouladen, [I33]
Wirsingtaschen mit Quark-Souffié, [I52]
SCHNELL
Nudelnest mit Wirz und Ei, [167]
Wirsing in Rahm, [T30]
Wirsingcurry mit Cashewkernen, [[93]
Wirsingsalat, [190]
SCHUPFNUDEL
Putenrdllchen mit Wirsing-
Meerrettichfiillung und Schupfnu-
deln, [TO0]
SCHWEIN
Filet mit Wirsing, [53]

INDEX

Gefiillte Wirsingpéckchen, [T17]
Gefiillter Wirsingkohl, [T21]
Gesottenes Schweinefilet,[57]
Glasierte Rippchen auf Wirsing, 59
Hackbraten im Wirsingmantel, [60]
Kasseler im Teig, [63]
Kasseler im Wirsingmantel, [66]
Rotkohl-Wirsing-Eintopf, [[2]
Schweinefilet im Wirsingmantel,
Schweinefilet in Wirsinghiille, [74]
Schweinefilet mit Wirsingbillchen,
Schweinefleischroulade mit Wirsing-
billchen, [73]
Schweinefleischrouladen mit Wirsing-
billchen, [76]
Schweinemedaillons in Wirsing, [76]
Schweinenacken auf Wirsing, [77]
Schweinsfilet im griinen Mantel,
Spanferkelrollbraten mit Majoransauce
und Wirsing-Piirée,
St. Gallener Kabisroulade (Kohlroula-
de),
Stern-Feuilletes, 200]
Wirsing-Mett-Rouladen in Tomatenso-
Be,[134]
Wirsingbillchen mit Hackfiillung, [T36]
Wirsingeintopf mit Schweinefleisch, [36]
Wirsingkohl mit Kasseler, [139]
Wirsingring, [141]
Zarte Lendchen in Riesling-SoBe, 83
SCHWEINEFILET
Gesottenes Schweinefilet,[57]
SCHWEIZ
St. Gallener Kabisroulade (Kohlroula-
de),
Wirz-Apfel-Topf, 40|
Wirz-Capuns, [153|
SEPTEMBER
Kohl- oder Wirz-Kopfli Hausfrauenart,
RAHM-WIRZ MIT PREISELBEE-
REN, [2]
Schweinsfilet im griinen Mantel, [7§]
Wirsing-Kartoffel-Auflauf, 20]



INDEX

Wirsing-Radicchio-Salat mit Hackbil,
[189]
Wirz-Risotto mit Salametti, [[83]
SERVIETTENKNOEDEL
Bratwurstschnecke auf Weissbierkiim-
melsauce,, [53]
SPAETZLE
Spitzle-Wirsing-Gratin, T3]
SPAGHETTI
Spaghetti mit Poulet-Carbonara, [T6§|
Spaghetti mit Wirsing, [T68] [169]
Spaghetti mit Wirsing und Pilzen, [T69]
Spaghetti-Cannelloni, [T70]
SPANFERKEL
Spanferkelrollbraten mit Majoransauce
und Wirsing-Piirée, [T
SPECK

Crépinette vom Wirsingkdpfchen mit

Specksauce, [T13]
Herzhafte Waffeln mit Zwiebel-

Speck-Wiirfeln  und  Wirsing-
Rahmgemiise, [T63]
Kalbsfilet im Speckmantel, [64]
Wirz-Capuns, [153|
SPIESS
Poulet-Satay, 93]
SPITZKOHL
Kohl in Kise-Kriuter-Sahne, [123)]
STAUDENSELLERIE
Salatzubereitung, [T04]
STEAK
Gesottenes Schweinefilet,[57]
STEINPILZ
Spaghetti mit Wirsing und Pilzen, [T69]
STRUDEL
Krautstrudel, [T66]
SUPPE
Bunter Suppentopf, [3]
Minestrone al pesto, [199]
Wirsing-Kartoffel-Suppe, [21]
Wirsingcreme mit Lachs, 201]
Wirsingkohlsuppe, 37} [202]
Wirsingsuppe, [202] 203

Wirsingsuppe mit Ciabatta, 203]
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Wirsingsuppe mit Curry, 203]
Wirsingsuppe mit Senfschmand, [204]

TARTE

Wirsing-Tarte, [T74]
Wirsingtorte, [178]

TERRINE

Wirsing-Pilz-Terrine, [T83]

THUNFISCH

Wirzpickli, [[57]

TOMATE

Minestrone al pesto, [199]

Wirsing-Lasagne mit Tomatensauce,
173

Wirsingrollen, [T94]

Wirsingsickchen, [I57]

TRUTHAHN

Chrut-Pickli, [TT3]
Truthahnfleisch mit Wirz, [TOT]

VEGETARISCH

Feine Wirsing-Canapes, [[99]

Gefiillte Wirzwickel, [T19]

Gefiillter Wirsing, [T20]

Wirsingcurry mit Cashewkernen, [193]

Wirsingeintopf mit Bohnen, 34]

Wirsingkuchen mit Pfifferlingen, [T73]

Wirsingquiche,

Wirsingrollen, [T94]

Wirsingrouladen mit Maronenfiillung,
1149

Wirsingrouladen mit
Hollandaise, [193]

Wirsingsalat, [T90]

Wirsingspitzle mit Pilzen, [196]

Safran-

VOLLWERT

Wirsingpldtzchen mit Kiimmel-Sahne-

Quark, [193]

VORSPEISE

Stern-Feuilletes, 200]
Wirsingsuppe, [203|

WAEHE

Gedeckte Wirzwiihe, [162]
Wirz- oder Kabiswihe,
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Wirz-Kise-Wihe, [179]
Wirz-Riiebli-Wihe, [T80]
Wirz-Wihe mit Pilzen, [T80]

WAFFEL

Herzhafte = Waffeln mit
Speck-Wiirfeln  und
Rahmgemiise, [163]

Zwiebel-
Wirsing-

WEIHNACHTEN

Kasseler im Teig, [63]

WEISSKOHL

Kohl - Rund um den Kohlkopf, [103]
Salatzubereitung, [T04]
Wirz- oder Kabiswihe, [179]

WENIG

Wirsing-Auflauf mit Hackfleisch, [T9]

WILD

Paillard vom Hirsch mit Steinpilzen und
sautiertem Wirsing,
Pflaumenkraut, 2]

WINTER

Wirsingauflauf mit Kartoffeln, Speck
und Kisekruste, 29|

WIRSING

Amaranth im Wirzmantel, [161]

Badische Forellenkrautwickel, [43)

Blatterteigrolle mit Wirsing-Lachs-
Fiillung, @3]

Bratwurstschnecke auf Weissbierkiim-
melsauce,, [53]

Bunter Suppentopf, [3]

Chrut-Pickli, [T13]

Couve 2 mineira (Wirz),[T]

Crépinette vom Wirsingkopfchen mit
Specksauce, [T13]

Dampfende Kartoffel-Wirz-Platte, [114]

Deftige Makkaroni, [I61]

Dorschfilet auf Wirsing in Kiimmelso-
Be, 44

Dorschfilet mit Kartoffelkruste auf Wir-
singgemiise, 44]

Ente mit Wirsing, [853]

Entenbraten mit Wirsing, [36]

Entrecotes im griinen Kleid, [53]

Farfalle-Nudeln mit Wirsing, [T62]

INDEX

Feine Wirsing-Canapes, [199]

Feine Wirsing-Rouladen, [TT4]

Filet mit Wirsing, [53]

Fleischpflanzerl auf Wirsingstreifen mit
SchinkensoBe, [53]

Friesische Jagdschiissel Otto’, [3]

Frischer Wirsing-Mohren-Eintopf, [§]

Ginsekeulen auf Wirsing, 86|

Gebratene Ente im Wirsingbett,

Gedeckte Wirzwihe, [162]

Gefiillte Kartoffeln mit Wirsing-
Shiitakepilzen und Lachs, [TT3]
Gefiillte Rinderroulade mit Wirsing, [56]

Gefiillte Wirsingbéllchen, [I16]

Gefiillte Wirsingpéckchen, [T17]

Gefiillte Wirsingrolle, [IT7} [TT8]

Gefiillte Wirsingsidckchen mit Rote-
Bete, [119]

Gefiillte Wirzkopfli, [T]

Gefiillte Wirzwickel, [TT9]

Gefiillter Wirsing, [T20]

Gefiillter Wirsingkohl, [T21]

Gefiilltes Hiahnchen mit Wirsing und
Senf-Hollandaise,

Gemiisekranz, [122]

Geschmorte Entenkeule in Himbeeres-
sig auf Wirsing mit Kartoffelnu-
deln, [88]

Geschmortes Hihnchen mit jungem
Wirsing, [89]

Gesottenes Schweinefilet,[57]

Gespickte Ochsenbrust mit Speckwir-
sing und Schnittlauch-Kartoffeln,
8|

Glasierte Rippchen auf Wirsing, 59

Gratinierte Wirsing-Crépes, [163|

Gratinierte Wirsing-Rollchen, 43

Gratinierte Wirsingrouladen, [122]

Hack-Igel auf Wirsing, [59

Hack-Wirsing-Kiichlein, [60]

Hackbraten im Wirsingmantel, [60] [61]

Hackfleisch in Wirsinghiille, [62]

Hackfleisch-Wirz-Fladen, [62]



INDEX

Hackfleischnockerln auf Rahmwirsing,
63]

Hackfleischnudeln auf gehacktem Wir-
sing mit ZwiebelsoBe, [164]

Hihnchenbrust auf Speckwirsing, [90]

Hihnchenbrust im Reiberdatschimantel
auf Rahmwirsing,

Héhnchenbrust im Wirsingmantel mit
Zwiebel-Kartoffelpiiree,

Héhnchenbrustfilet im Wirsingmantel
mit Kartoffelplitzchen,

Herzhafte Waffeln mit Zwiebel-
Speck-Wiirfeln und  Wirsing-
Rahmgemiise, [165]

Herzhafter Wirsingkuchen, [123] [159]

Junger Wirsing, [T03]

Kabisauflauf, 6]

Kaiserroulade mit  Wirsing und
Zwiebel-Kartoffelpiiree, [124]

Kalbsfilet im Speckmantel,

Karamellisierter Wirsing, [124]

Kartoffel-Wirsing-Auflauf,

Kartoffel-Wirsing-Eintopf,

Kasseler im Teig, [63]

Kasseler im Wirsingmantel, [66]

Kleine Winter-Rollbraten, 93]

Knusperente auf Mandel-Wirsing, [94]

Kohl - Rund um den Kohlkopf, [T03]

Kohl in Kise-Kriuter-Sahne,

Kohl- oder Wirz-Kopfli Hausfrauenart,

Kohl-Kise-Eintopf, [§]

Krautroulade,

Krautstrudel, [166]

Kiirbis-Wirsing- Auflauf, [§]

Lachs frisch auf Wirsing, 6|

Lachsfilet mit Wirsing, [46]

Lamm-Wirsing-Topf, [9]

Lamm-Wirzpéckli,

Lammeintopf mit Wirsing, [9]

Lammfilet im Wirsingmantel mit Kar-

toffelgratin,
Lammragout mit weilen Bohnen und

Wirsing,
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Linsentopf, [I0]

Makkaroni-Hack-Auflauf mit Wirsing,
10

Marinierte Ente mit Wirsinggemiise, [94]

Medaillons vom Hirsch mit Wir-
singstrudel und Quittenkompott,
69

Minestrone al pesto, 199

Nudel-Wirsing-Rollen ~ mit  Curry-
Béchamel, [166]

Nudelnest mit Wirz und Ei,

Ostseedorsch im Wirsingmantel,

Paillard vom Hirsch mit Steinpilzen und
sautiertem Wirsing,

Penne mit Wirz und Anissauce,

Pfannenfisch auf Wirsing, [47]

Pflaumenkraut, [2]

Pichelsteiner mit Wirsing,

Pitter und Jupp (Wirsing-Mohren-
Eintopf),

Poulet-Satay, [95]

Poulet-Schiffli, 06|

Pouletbriistchen mit Apfel-
Wirzgemiise, [96]

Puten-Wirsing-Rollchen mit Joghurt
und Rostiecken,

Puten-Wirsing-Rollchen mit Kartoffel-

piiree, O8]

Putenbrust im Nussbrotteig mit Wir-
sing, 98]

Putenbrustfilet  im
Mantel, 99

Putenréllchen mit Wirsing-
Meerrettichfiillung und Schupfnu-
deln, [100]

Rahm-Wirsing, [2]

RAHM-WIRZ MIT PREISELBEE-
REN, 2]

Rinderfilet im Wirsingmantel,

Rinderroulade mit Apfel-Wirsing und
Kartoffelpiiree,

Rotbarschfilet mit Balsamico-Wirsing,
48

Rotkohl-Wirsing-Eintopf,

Kése-Wirsing-



Roulade vom Weiderind mit Wirsingge-
miise, [72]

Riiebli-Wirz-Salat, [I87]

Rustikale Wirsingrouladen, [T27]

Salatzubereitung, [T04]

Schweinefilet im Wirsingmantel, [73]

Schweinefilet in Wirsinghiille,

Schweinefilet mit Wirsingbéllchen, [74]

Schweinefleischroulade mit Wirsing-
billchen, [73]

Schweinefleischrouladen mit Wirsing-
billchen, [76]

Schweinemedaillons in Wirsing, [76]

Schweinenacken auf Wirsing, [77]

Schweinsfilet im griinen Mantel, [7§]

Sellerie-Piiree auf Wirsing-Auflauf, [T3]

Senf-Rahmwirsing mit Fleischkise, [7§]

Smutjes Wirsingrollen, 49|

Spitzle-Wirsing-Gratin, [[3]

Spaghetti mit Poulet-Carbonara, [16§|

Spaghetti mit Wirsing, [T68] [169]

Spaghetti mit Wirsing und Pilzen, [T69]

Spaghetti-Cannelloni, [T70]

Spanferkelrollbraten mit Majoransauce
und Wirsing-Piirée, [79]

Speckrollen-Spiessli, [12§]

St. Gallener Kabisroulade (Kohlroula-
de),

Stern-Feuilletes, [200]

Tagliatelle mit Wirsing-Kiirbis-Sofe,
171l

Trutenstreifen auf Wirz, [T0T]

Truthahnfleisch mit Wirz, [T01]

Uberbackene Wirsingrollen mit Feta,
28]

Versteckte Lammbkoteletts mit Wirsing,
B1l

Verzada (Wirsing-Eintopf), [T4]

Wirsing, [103] [106] [129]

Wirsing - der xPowerkappes’,[107]

Wirsing - Schweizer Art, [129]

Wirsing aus dem Romertopf, [130]

Wirsing in Rahm, [T30]

Wirsing mit Bauernmettwurst, [130]

INDEX

Wirsing mit pochierten Eiern, [I31]
Wirsing mit Tomaten und Thymian, [[31]
Wirsing-Apfel-Salat, [I87]
Wirsing-Auflauf, [T5]
Wirsing-Auflauf mit Hackfleisch, [13]
Wirsing-Auflauf mit Kasseler, [16]
Wirsing-Auflauf mit Piiree, [16]
Wirsing-Auflauf mit Wiirstchen & Pii-
ree,
Wirsing-Brot-Auflauf, [T§]
Wirsing-Eintopf, [T8] [T9]
Wirsing-Fisch-Roulade, 9]
Wirsing-Gemiise-Topf, [20]
Wirsing-Hack-Braten, [[32]
Wirsing-Hackbraten aus dem Tontopf,
31
Wirsing-Kise-Quiche, [T71]
Wirsing-Kartoffel-Auflauf, 20]
Wirsing-Kartoffel-Gemiise, [132]
Wirsing-Kartoffel-Lasagne, 21]
Wirsing-Kartoffel-Suppe, 1]
Wirsing-Kartoffelsalat, [T88]
Wirsing-K6pfchen mit Karotten, [[33]
Wirsing-Kuchen mit Speck, [T72]
Wirsing-Lachs-Pickchen, [50]
Wirsing-Lachs-Rouladen, [5]
Wirsing-Lamm-Auflauf, 22]
Wirsing-Lamm-Eintopf, 22
Wirsing-Lasagne,
Wirsing-Lasagne mit Tomatensauce,
173
Wirsing-Mett-Auflauf, 23] [24]
Wirsing-Mett-Rouladen in Tomatenso-
Be,[134]
Wirsing-Mdohren-Auflauf, [24]
Wirsing-Mdéhren-Genmiise, [134]
Wirsing-Moussaka, 23]
Wirsing-Nudel-Eintopf, 23]
Wirsing-Pickchen mit Lachsfiillung, [51]
Wirsing-Pilz-Terrine, [I83]
Wirsing-Pot-au-feu mit Rindfleisch, [26]
Wirsing-Radicchio-Salat mit Hackbl,
Wirsing-Rollchen mit Hasenfilet, [82]
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Wirsing-Rouladen, [I33]
Wirsing-Rouladen mit KiimmelsoBe,
1136
Wirsing-Rouladen mit
Hackfleisch, [83]
Wirsing-Salat Setschuan, [189]
Wirsing-Schmarrn, [3]
Wirsing-Stamppot, [26]
Wirsing-Tarte, [[74]
Wirsing-Topf mit Hack, [27]
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