Henri Willig
L \ HENRI WILLIG henriwillig.com
/ We CReese family T +31 (0) 299 65 5151
Montag bis Freitag 08:30 - 17:00 uur

Zutaten

- 1 Wirsingkohl

- 140 Gramm Henri Willig Reiner Perfekter Biskuitkase,
gerieben

- 250 Milliliter Schlagsahne

- 2 Essloffel scharfer Senf

- 1 Essloffel Speisestarke

- 2 Knoblauchzehen, gerieben

- 1 Teeltffel Zitronenschalen

- Olivendl

- Pfeffer und Salz

- Fein gehackte Petersilie

- Saatgutmischung

Rezept fur Wirsingkohl

Dieses Rezept fiir gebratenen Wirsing mit cremiger Kasesauce ist eine wahre Geschmacksexplosion und eine
Uberraschende Art, diesen vielseitigen Kohl zuzubereiten - nur ein wenig anders als der klassische Wirsingeintopf!
Das von der franzésischen und schweizerischen Kiiche inspirierte Gericht kombiniert den Geschmack von
gebratenem Wirsing mit einer reichhaltigen Késesauce auf der Basis von wirzigem Senf, Knoblauch und einem
Hauch von Zitrone. Das knusprige AuRere der Kohlscheiben bildet einen wunderbaren Kontrast zu der cremigen
Sauce. Abgerundet mit frischen Krautern und einer Saatenmischung eignet sich dieses Gericht perfekt als Beilage fiir
ein festliches Abendessen oder als schmackhaftes vegetarisches Hauptgericht. Die einfache Zubereitung und der
intensive Geschmack machen dieses Rezept zu einem echten Favoriten fir kalte Tage!

Vorbereitung

1: Den Backofen auf 190°C vorheizen und ein Backblech mit Alufolie auslegen.

2: Schneiden Sie den Wirsing durch den Strunk in zwei Halften und dann jede Halfte in sechs Keile. Achten Sie
darauf, den Strunk in jedem Stuick zu lassen, damit der Kohl nicht auseinanderfallt.

3: In einer Schissel zwei Drittel des geriebenen Kases mit der Speisestarke vermischen.

4: Die Sahne in einem mittelgrof3en Topf erhitzen und den scharfen Senf, den geriebenen Knoblauch, die
Zitronenschale, Salz und Pfeffer hinzufigen. Diese Mischung vorsichtig zum Kochen bringen.

5: Nun die Kasemischung nach und nach in die heif3e Sahne geben, dabei immer wieder gut umriihren. Achten Sie
darauf, dass der Kase jedes Mal vollstéandig schmilzt, bevor Sie mehr hinzufiigen. Rihren Sie die Sauce weiter,
bis sie dick und cremig ist. Gegebenenfalls noch mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6: Die Wirsingscheiben rundherum mit der Halfte der K&sesol3e bestreichen und mit einer zusétzlichen Schicht
geriebenem Kase bestreuen, um einen knusprigen Belag zu erhalten.

7: Die Kohlscheiben auf das Backblech legen und im Ofen 15-20 Minuten résten, bis die Oberseite beginnt,
goldbraun zu werden. Die Kohlspalten umdrehen und die andere Seite weitere 10-15 Minuten braten.

8: Die restliche Kasesauce bei mittlerer Hitze erwarmen, so dass sie wieder warm und flissig ist. Die warme
KésesolRe in eine flache Schale oder auf einen Servierteller gie3en und die gerdsteten Kohlscheiben darauf
anrichten. Mit gehackten Kréutern und einer Kérnermischung garnieren, um die Konsistenz zu verbessern.
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Kann ich Wirsingkohl durch eine andere Kohlsorte
ersetzen?

Ja, Sie kénnen Wirsing durch andere Kohlsorten ersetzen, auch wenn der Geschmack und die Konsistenz etwas
anders sein werden. Griinkohl oder Spitzkohl sind gute Alternativen, da sie eine ahnliche Textur und einen milden
Geschmack haben und sich auch gut im Ofen braten lassen. Rotkohl kann ebenfalls verwendet werden, hat aber
eine festere Textur und einen etwas sif3eren Geschmack; bedenken Sie, dass die Garzeit eventuell etwas langer sein
muss, um die gleiche Zartheit zu erreichen.

Tipp: Sie kdnnen auch einen anderen Gouda-Kase wahlen oder verschiedene Kasesorten miteinander kombinieren,
um einen komplexeren Geschmack zu erzielen.

Dieses Rezept wurde von Culinea kreiert.
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