Wirsinggemuse

Zutaten

1 kleiner Kopf Wirsing

100 Gramm klein geschnittener Speck

112 Becher fliissige siiBe Sahne

250 ml Wasser
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Wirsinggemuse

12 Teeloffel Salz
1 Messerspitze Pfeffer

1 Zwiebel

1 Essloffel Briihpulver

2 Essloffel O
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Wirsinggemuse

Zubereitung

aulere Blatter des Wirsing entfernen

Wirsing halbieren

anschlieBend die Wirsinghalften nochmals
durchschneiden

Strunk aus den Wirsingvierteln
herausschneiden
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Wirsinggemuse

Wirsing in feine Streifen schneiden

/wiebel schilen

/wiebel klein hacken

Topf auf den Herd stellen
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Herdplatte auf hochste Stufe einschalten

Ol in den Topf geben

Speck in den Topf geben

gehackte Zwiebeln dazugeben
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Wirsinggemuse

alles gut anbraten

Wirsing in den Topf geben

Wasser dazugiel3en

Briihpulver dazugeben und alles
miteinander verriihren
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Wasser dazugiel3en

Deckel auf den Topf legen

Herdplatte auf kleine Stufe zurlickschalten
und Wirsing ca. 15 bis 20 Minuten kécheln
lassen

Pfeffer in den Topf geben
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Wirsinggemuse

Zubereitung

Sahne dazugieB3en

Salz darliber streuen

alles miteinander verriihren - fertig!

Guten Appetit!
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