Gefiillte Wirsing-Rdllchen mit Feldsalat und Speck-Chips

Fiir zwei Personen
Fir die Wirsingrollchen:

1 Kopf Wirsing 1 Schalotte 1 Ei

75 g Ziegenkése 1 TL Sahne 5 g Butterschmalz

50 g Semmelbrosel 25 g Pinienkerne 50 g Sesam

Salz Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

100 g Feldsalat 5 Scheiben Friihstiicksspeck 1 TL mittelscharfer Senf
2 EL Weiflweinessig 2 EL Walnussol 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fir die Garnitur:

1 Granatapfel 1 EL Granatapfelessig

Fiir die Rollchen von einem Wirsingkopf 6 duflere Blétter ablosen und in kochendem Salzwasser
blanchieren. Gut abtropfen lassen und trockentupfen. Pinienkerne in einer Pfanne anrosten.
Schalotte abziehen, wiirfeln und im heiflen Butterschmalz goldbraun andiinsten. Ziegenkése mit
Schalotten, Pinienkernen, Sahne, Pfeffer und wenig Salz verrithren und abschmecken. Fiillung
gleichm#fig auf Bléttern verteilen. Seiten der Kohlblitter einschlagen, zu Péackchen falten und
mit Holzspieflen fixieren. Ei aufschlagen und verriithren. Semmelbrosel und Sesam mischen.
Péckchen erst durch das Ei ziehen, dann panieren und in heiflem Butterschmalz braten.

Fiir den Feldsalat Senf, Essig und Ole mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Speck kurz
in einer Pfanne anbraten. Feldsalat mit Dressing mischen und Speckchips dariiber geben.

Die gefiillten Wirsingrollchen mit Feldsalat und Speck-Chips auf Tellern anrichten, mit einigen
Granatapfelkernen und -essig garnieren und servieren.
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