Rahm-Wirsing

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 800 g Wirsingkohl Salz, Pfeffer, Zitronensaft
1 Dose geschilte Tomaten 2 El Butter 1 1/2 T1 Mehl
250 ml Schlagsahne 100 ml Gemiisebrithe 1-2 TI Kiimmelsaat

3 El glatte Petersilie

Zwiebel fein wiirfeln. Wirsing putzen, den Strunk herausschneiden. Blétter in ca. 2 cm grofie
Stiicke schneiden. Den Kohl in kochendem Salzwasser 3—4 Min. garen. Abgieflen, abschrecken
und im Sieb abtropfen lassen. Die Tomaten im Sieb abspiilen, abtropfen lassen und fein hacken.
Die Butter in einem Topf erhitzen, das Mehl zugeben und unter Riithren anschwitzen. Sahne
und Briithe zugeben, mit dem Schneebesen verrithren und 5 Min. kochen. Kiimmel, Tomaten,
Petersilie und Wirsing zugeben. Bei mittlerer Hitze 5 Min. garen. Mit Salz, Pfeffer und einigen
Spritzern Zitronensaft wiirzen.
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