Wirsing

Fiir 4 Personen

0,5 Kopf Wirsing 1 Apfel, rotbackig 2 EL Ingwer, eingelegt
2 EL Butter 100 ml Gemiisebriihe 200 g Sahne

1 EL Butter, braun Pfeffer, Chilipulver, mild Muskatnuss, Salz

Den Wirsing putzen, in einzelne Bléatter teilen, diese halbieren und dabei die Blattrippe entfernen.
Die Blatter waschen, in kochendem Salzwasser in einigen Minuten bissfest blanchieren, in kaltem
Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Mit den Handen das Wasser aus den Blittern driicken,
anschliefend in Rauten schneiden oder klein hacken. Den Apfel waschen, vierteln und in einen
halben bis einen Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. Den Ingwer in feine Streifen schneiden. Die
Apfelwiirfel in einer Pfanne in einem Essloffel Butter bei milder Hitze zwei Minuten andiinsten.
Brithe und Sahne mit dem blanchierten Wirsing und dem Ingwer in die Pfanne geben und
erhitzen. Die iibrige Butter (einen Essloffel) mit der braunen Butter hineinriihren und mit Salz,
Pfeffer, Chili und etwas Muskatnuss wiirzen.
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