FRANKISCHE TAPAS

Frankisches Wirsinggemiuse

Zutaten:
1 grol3er Wirsing
1/4 1 Gemusebruhe

Salz, Pfeffer und Muskat

Zubereitung:

Die aulleren und manchmal etwas welken Blatter vom Wirsing entfernen. An-
schliefend den Stiel entfernen und die Blatter alle einzeln abziehen. Die Wir-
singblatter in einem Topf geben und mit heillem Wasser blanchieren. Werden
sie anschlie3end mit kaltem Wasser abgeschreckt, behalten die Blatter ihre
grune Farbe.

Jetzt werden die Blatter kleingeschnitten und in einem Topf mit GemuUsebrihe
ca. 10 Minuten weichgekocht.

Friher wurde der Wirsing durch einen Fleischwolf gedreht, heute reicht mir
der Stabmixer. Ist alles zu flUssig, hilft eine Einbrenne.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Ein Schuss Sahne verfeinert das

Ganze.

Wirsingemuse dient in der franksichen Kiche als Beilage zu Braten aus hel-

lem Fleisch wie Ente, Gans oder Schwein.





