Kasseler gegrillt mit Pflaumen im Spitzkohl-Mantel

Fiir 4 Portionen:

8 grofle Spitzkohlbliatter 100 g DorrPflaumen, ohne Stein 2 EL Ahornsirup
50 ml Plaumenwein 8 Scheiben Kasseler, 1 cm dick 4 EL Ol

Salz, Pfeffer Chili, (Gewiirzmiihle)

Die Kohlbldtter in kochendem Salzwasser etwa 1 Minute garen, in kaltem Wasser abschrecken
und auf einem Tuch zum Trocknen ausbreiten.

Die Pflaumen in grobe Stiicke schneiden und mit Ahornsirup und Plaumenwein in einem Mixer
fein piirieren. Die Kohlblédtter gleichméfig diinn mit dem Pflaumenpiiree bestreichen.

Je eine Scheibe Kasseler darauf geben und mit dem Kohlblatt ummanteln.

Rundherum mit etwas Ol bepinseln, mit Salz, Pfeffer und Chili aus der Gewiirzmiihle wiirzen
und auf einem heiflen Grill legen. Auf jeder Seite etwa 3-4 Minuten bei hoher Hitze direkt grillen.
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