Kochinstruktor
Die KochLofel
Seit 2013
Anzahl: 8 Personen
Rezeptgruppe: Gemuse
Saison: Herbst-Winter-Frihling

Rahmwirsing mit geriebenem Meerrettich

Teig
900g
3 EL
2dl
2dl

509

Wirsing

Fettstoff (Rapsol, Olivendél, Sonnenblumendl)
Geflugelfond

Vollrahm

Meerrettich frisch

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Weitere Zutaten bei Bedarf

509

Zubereitung

- Wirsing putzen, schneiden, gut waschen und abtropfen lassen.

Butter zur Verfeinerung

- In der Pfanne im Fettstoff anschwitzen (evtl mit gehackten Zwiebeln und Knoblauch).
- Geflugelfond und Vollrahm zugeben, Hitze reduzieren und etwa 15 Minuten garen.

- Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
- Bei Bedarf mit etwas angeruhrter Speisestarke leicht binden und mit Butter verfeinern.

- Vor dem Servieren den frisch geriebenen Meerrettich unter ziehen.

Hinweise flur die Praxis

Das Rezept ist fur fast alle Kohlgemuse tauglich.
Das Gericht kann auch mit gehackten, gedtinsteten Zwiebeln und Knoblauch
geschmacklich verstarkt werden.
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