Wirsing-Rahm

Fiir zwei Personen

50 g Speckwiirfel 500 g Wirsing 2 Schalotten
50 g Butter 200 ml Sahne 1 Muskatnuss
1 Prise Stérke Salz, Pfeffer

Die Blétter des Wirsings abtrennen, den harten Strunk und die Blattrippen herausschneiden.
Die Blatter in diinne Streifen schneiden und im Salzwasser blanchieren. Anschlieflend in einer
Schale mit Eiswasser abschrecken und gut ausdriicken. Die Schalotten abziehen und in feine
Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit der Butter erhitzen. Die Speck- und Schalottenwiirfel in der
Butter anschwitzen. Anschliefend die Sahne dazugeben und einmal kurz aufkochen lassen. Mit
der Sahne und der Stérke leicht binden und mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Wirsing dazugeben und weich diinsten. Wenn die Fliissigkeit fast komplett reduziert ist, den
Rahmwirsing von der heiflen Herdplatte ziehen.
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