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Kartoffelgratin mit Zucchinistreifen und ger 6stetem Wirsing —ein
Rezept von Franz Keller

Wirsing (auch Wirsching genannt) gehort zu den Kohlgewéachsen. Im Gegensatz zu den anderen
Kopfkohlarten wie Weil3kraut sind seine Bléatter aber nicht fest, sondern wie eine sich 6ffnende Blite
angeordnet. Mit seinen lockeren, krausen Bléattern und seinem feinen Aroma kann er vielseitig in der
Kuche eingesetzt werden. Hier stellen wir ihn Thnen einmal in der gerOsteten Variante as Beilage vor.

Zutaten fur 4 Per sonen:
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Fir das Kartoffel-Zucchini-Gratin:

¢ 4 grol¥e Kartoffeln, mehligkochend
2 Zucchini

e 2 Eier

Muskatnuss

e Saz

Pfeffer

200 ml Sahne

100 ml Gemuisebrihe

Far den gerosteten Wirsing:

e 600 g Wirsing
e 2 EL Traubenkerndl (Alternativ: Rapsol)
e 50 ml Gemuisebriihe

Zubereitung (ca. 40 Minuten):

Fir das Kartoffel-Zucchini-Gratin:

Kartoffeln und Zucchini mit Hilfe einer Mandoline in feine Schelben schneiden und anschlief}end
abwechselnd in eine feuerfeste Form legen.

Die Eier aufschlagen und mit einer Prise Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Sahne
und Gemusebriihe hinzufigen und mit einem Schneebesen gut verquirlen.

Die Ei-Masse Uber die Zucchini-Kartoffel-Scheiben geben und bei 180°C im Ofen 20 Minuten garen.
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FUr den gerdsteten Wirsing:

Den Wirsing in feine Streifen schneiden und schwimmend waschen. Die Wirsingbl étter aus dem Wasser
heben, so dass eventueller Sand im Wasser bleibt, und anschlief?end trockenschiitteln. Das Traubenkerndl
in einer Pfanne erhitzen und die Wirsingstreifen darin goldbraun anbraten. Mit der Gemusebrihe
abldschen und nochmals kurz aufkochen lassen.

Den Wirsing gemeinsam mit dem Kartoffel-Zucchini-Gratin anrichten und sofort servieren.

Guten Appetit!

Tippsvon Franz Keller:

¢ Die Sahne kann in diesem Rezept auch durch Kokosmilch ersetzt werden. Dadurch bekommt das
Gericht eine exotische, leicht stifdliche Note.

e Zur besseren Verdauung von Kohlsorten aller Art kann dem Gemuse beim Garen eine
Messerspitze Natron hinzugeftigt werden. Auch geschmacklich wird der Kohl dadurch
abgerundet.

Das Rezept zum Ausdrucken und Download finden Sie hier:
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Kartoffelgratin mit Zucchinistreifen und gerdstetem Wirsing — ein Rezept von Franz K ellerHerunterladen

Folgende Rezeptideen kénnten Ihnen auch gefallen:

e | auch-Kartoffel-Gratin — ein Rezept von Franz Keller

e Basmatireis-Kuchen mit Gemisewirfeln und Joghurt — ein Rezept von Franz Keller

e Gratinierter Blumenkohl auf Kartoffelpliree — ein Rezept von Franz Keller

Weitereleckere Rezeptideen finden Sie auch in unserer HealthFood-App:
Kostenfreier Download der App unter

o fUr iPhonesim App Store
e fUr Android bel Google Play
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