Kartoffel-Croissants mit Rahm-Wirsing

Fiir 4 Personen
1 kg groBe Kartoffeln, mehligk. 40 g Haselniisse, geschélt 1 Wirsing (ca. 1 kg)

1 Zwiebel 1 Bund Majoran 2 EL Butterschmalz
250 g Sahne Salz Pfeffer

80 g Bergkise 2 Eier 1 Prise Muskatnuss
2 EL Kartoffelstéirke Kartoffelstérke

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen.

Die Kartoffeln gut waschen, mit der Schale auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Back-
ofen ca. 1 Stunde weich garen.

In einer Pfanne ohne Fett die Haselniisse rosten. Dann aus der Pfanne nehmen und abkiihlen
lassen.

Den Strunk und die dufleren Bldtter vom Wirsing entfernen. Wirsing waschen, vierteln, den
Strunk entfernen und die Wirsingviertel in feine Streifen schneiden.

Zwiebel schiilen und fein hacken.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen.

In einem groflen flachen Topf Butterschmalz erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen, Wirsing
dazugeben und bei kleiner Hitze langsam ddmpfen. Mit Sahne abloschen. Den Wirsing darin
weich kochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die gertsteten Haselniisse fein hacken. Den Kése fein reiben.

Die noch sehr warmen, weich gegarten Kartoffeln durchschneiden, das Kartoffelinnere heraus-
kratzen und durch eine Kartoffelpresse driicken.

Die Eier trennen.

Das Piiree mit Salz und Muskatnuss wiirzen. Eigelb und Kartoffelstirke darunter mischen.
Diesen Kartoffelteig mit dem Nudelholz etwa 1 ¢cm diinn ausrollen (das Nudelholz sollte immer
mit Kartoffelstéirke bestédubt sein, damit der Teig nicht klebt). Aus der Teigplatte lange Dreiecke
ausschneiden. Majoran, gehackte Niisse und Ké&se darauf streuen und von der breiten Seite her
aufrollen. Die Enden zu einem Croissant umbiegen.

Die Kartoffelcroissants auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit Eiweifl be-
streichen. Im vorgeheizten Ofen ca. 7 Minuten backen.

Kartoffelcroissants und Rahmwirsing auf Teller verteilen und servieren.
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