Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Schwibischer Laubfrosch mit Wirsing

.

Zutaten:

e 4 grolle Wirsingblatter (moglichst die duReren Blatter)
350 g Rinderhackfleisch

1 Brotchen vom Vortag

50 ml Milch

1 kleine Zwiebel (rot oder weil)

1 Knoblauchzehe

e 1Ei

1 EL Senf, mittelscharf

2 EL glatte Petersilie, fein geschnitten

e Majoran

Salz, Pfeffer

250 ml Gemiisebriihe

Salzwasser zum Blanchieren der Wirsingblatter
Etwas Ol

Zubereitung

Zunachst die Wirsingblatter waschen. Aus den Blattern die dicke Strunkader wegschneiden. Die Blatter in
kochendem Wasser 1-2 Minuten kochen lassen (blanchieren) und anschlieRend in Eiswasser abschrecken.
Die Blatter gut abtropfen lassen und auf einem Kiichentuch ausbreiten. Ein zweites Kiichentuch darauf legen
und mit einem Nudelholz solange dariiber walgen, bis die Wirsingblatter miirbe und trocken sind.

Fir die Fillung das Brotchen klein schneiden und heiRRe Milch dartiber gieRen.

Geschilte Zwiebel und Knoblauch fein schneiden und in etwas Ol glasig diinsten. Die abgekiihlte Zwiebel-
Knoblauchmasse abkiihlen lassen. Dann mit Hackfleisch in eine Schiissel geben. Das ausgedriickte Brotchen,
Ei, Senf und die Krauter zugeben. Alles griindlich vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Einen Schopfloffel mit einem Wirsingblatt belegen. Einen guten Essloffel Flllung einfiillen, andriicken und die
Uberlappenden Enden nach innen schlagen. Gut andriicken. Vorgang wiederholen bis alle Blatter gefiillt sind.

Die Wirsingpackchen mit der Nacht nach unten in einen gefetteten Topf legen. Kurz anbraten. Dann mit
Gemdiisebriihe angielRen und zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten diinsten.



Tipp: Dazu passen Kartoffelplree, Kartoffelsalat oder saure Radle.



