Pizzocherie mit Wirsing, Fontina und weilem Triiffel

Fiir 4 Personen
500 g Buchweizennudeln 1 Kopf Wirsing, jung 200 g Kartoffeln fest

300 g Fontina 0,2 1 Gefliigelbriihe 100 g Butter

1 Bund Blattpetersilie 100 ml Milch 100 ml Sahne
Triiffel, weif3 Meersalz Pfeffer, schwarz
Speisestirke

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Die Pizzocherie in Salzwasser al dente kochen, abgieflen und auskiihlen lassen. Acht schéne Blat-
ter vom Wirsing ablosen, blanchieren und abschrecken. Den Rest in Flecken zupfen, ebenfalls
blanchieren und abschrecken. Die Kartoffeln schilen, in Wiirfel schneiden und ebenfalls blan-
chieren. Den Fontina in diinne Scheiben schneiden. Vier tiefe Teller mit den Wirsingscheiben
auslegen und leicht salzen. Die Gefliigelbriihe aufkochen, leicht mit Stéirke binden und die But-
ter einmixen. Die Kartoffelwiirfel, die Wirsingflecken, die Pizzocherie und 200 Gramm Fontina
unterschwenken. Die Blattpetersilie fein schneiden und zugeben. Salzen und pfeffern und auf den
Wirsingblattern verteilen. Die Blétter iiber der Fiillung zuklappen, mit einem zweiten Teller ab-
decken und fiir circa zehn Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Milch und Sahne zum
kochen bringen und den restlichen Fontina einmixen. Mit Salz abschmecken. Zum Servieren den
Wirsing aufklappen. Den Késeschaum iiber die Fiillung l6ffeln und Triiffel dariiber hobeln.
Tipp:

Anstatt Wirsing kann man auch Spitzkohl oder Weiflkohl verwenden. Klassisch gehtren aller-
dings Wirsing und Pizzocherie zusammen
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