Wirsingwickel mit Kdse und Niissen

Fiir 4 Personen
Fiir das Kartoffelpiiree:

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 200 ml Milch
2 EL Butter Muskatnuss

Fiir die Wirsingwickel:

60 g Haselnusskerne 800 g Wirsing Salz

1 Zwiebel 4 EL Rapsol Muskatnuss
150 g Bergkase 4 Sténgel Majoran 80 g Butter
Auflerdem: Kiichengarn

Die Kartoffeln schélen, waschen, in einen Topf geben und mit leicht gesalzenem Wasser bedeckt
aufkochen. Kartoffeln zugedeckt gar kochen.

Die Haselniisse in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten, auf einen Teller geben und aus-
kiihlen lassen. Den Wirsing putzen, ggf. duflere sehr grobe Blétter entfernen.

Leicht gesalzenes Wasser in einem groflen Topf aufkochen. Den Kohlkopf vorsichtig hineingeben
und kurz kocheln lassen.

Kohl dann mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, etwas abkiihlen lassen und die dufleren
Bléatter vorsichtig 16sen.

Den Vorgang wiederholen, bis etwa 12 schone, grofle Blétter abgelost sind. Die Bléatter eventuell
zusétzlich nochmals kurz im kochenden Wasser blanchieren, bis sie formbar sind.
Wirsingblatter in reichlich kaltem Wasser abschrecken. Kohlblétter griindlich abtropfen lassen
und beiseitestellen. Den iibrigen Wirsing fein schneiden.

Die Zwiebel schélen und fein schneiden.

In einer groflen Pfanne die Hilfte vom Rapsol erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen und den
fein geschnittenen Wirsing darin anbraten, mit Salz und Muskat wiirzen und zugedeckt bei
schwacher Hitze mit noch leichtem Biss diinsten.

Kise grob reiben. Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen.
Gerostete Haselniisse grob hacken. Die Pfanne mit gebratenem Wirsing vom Herd ziehen. Ha-
selniisse, Majoran und Ké&se untermischen und nochmal abschmecken. Den Backofen auf 180
Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die vorbereiteten Wirsingblétter auf einer Arbeitsfliche ausbreiten, dicke Blattrippen flach
schneiden. Je 2 Blatter leicht {iberlappend auslegen, die gebratene Fiillung auf den Blattern
verteilen. Die Seiten der Wirsingblitter etwas iiber die Fiillung klappen. Die Blétter fest zu
Rouladen aufrollen. Mit Kiichengarn fixieren.

Restliches Rapsol in einer weiten backofentauglichen Pfanne erhitzen. Die Wirsingwickel darin
bei mittlerer Hitze goldbraun braten, dann im vorgeheizten Ofen ca. 5-8 Minuten garen.
Butter in einem Topf schmelzen und brdunen, dann durch ein Sieb passieren.

Fiir das Kartoffelpiiree Milch und iibrige Butter erhitzen. Etwas Salz und Muskat zugeben.
Gegarte Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen, dann durch eine Kartoffelpresse in eine
Schiissel driicken. Die heifle Milchmischung zugeben, alles griindlich durchriihren und zu einem
feinen Kartoffelpiiree verarbeiten und abschmecken.

Kartoffelpiiree auf Teller geben, Wirsingwickel daraufsetzen, mit der braunen Butter {ibergieflen.
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