
Kochinstruktor 

Die KochLöffel 

Seit 2013 

 1 10. April 2013 

Anzahl:  8 Personen 

Rezeptgruppe: Gemüse 

Saison:  Herbst-Winter-Frühling 

Rahmwirsing mit geriebenem Meerrettich 

Teig 

900g  Wirsing 

3 EL  Fettstoff (Rapsöl, Olivenöl, Sonnenblumenöl) 

2 dl  Geflügelfond 

2 dl  Vollrahm 

50g Meerrettich frisch 

Salz, Pfeffer aus der Mühle 

Weitere Zutaten bei Bedarf 

50g  Butter zur Verfeinerung 

Zubereitung 

- Wirsing putzen, schneiden, gut waschen und abtropfen lassen. 
- In der Pfanne im Fettstoff anschwitzen (evtl mit gehackten Zwiebeln und Knoblauch).  
- Geflügelfond und Vollrahm zugeben, Hitze reduzieren und etwa 15 Minuten garen. 
- Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
- Bei Bedarf mit etwas angerührter Speisestärke leicht binden und mit Butter verfeinern. 
- Vor dem Servieren den frisch geriebenen Meerrettich unter ziehen. 

 

Hinweise für die Praxis 

Das Rezept ist für fast alle Kohlgemüse tauglich. 
Das Gericht kann auch mit gehackten, gedünsteten Zwiebeln und Knoblauch 
geschmacklich verstärkt werden. 

 


