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Kartoffel-Wirsingsackchen

Zutaten: 400 gr. Méhren, 100 ml. Gemusebrihe, 500 gr. mehlig kochende
Kartoffeln, Salz, 1 Kopf Wirsing, (ca. 1 kg) 3 ERI. Pinienkerne, 5 ERI. Milch,
1-2 Teel. Curry, 1 ERI. Butter, 2 unbehandelte Zitrone, 50 ml. Sahne, frisch
gemahlenen Pfeffer und Zucker.

Zubereitung: Die Mohren schrappen, in Scheiben schneiden und ca. 12
Min. in der Bruhe garen. Die Kartoffeln schalen, grob wirfeln und in
Salzwasser ca. 20 Min. garen. Inzwischen vom Kohl 8 groRRe Blatter
waschen und die dicken Rippen etwas flach schneiden. Die Kohlblatter ca.
3 Min. in kochendem Salzwasser Uberbriihen und dann im geschlossenem
Topf beiseite stellen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fettzugabe
anrosten. Die gegarten Kartoffeln abgiefden und zerstampfen, mit der Milch
glatt rihren und mit Salz und Curry abschmecken. AnschlielRend die
Pinienkerne und die Butter unterheben. Fir die Méhren-Schaumsauce die
Mohren purieren. Die Sahne, die abgeriebene Schale und Saft der Zitrone
zufiigen und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen und nochmals
purieren. Die Kohlblatter abtropfen lassen. Jedes Kohlblatt mit 2 ERI.
Kartoffelpuree fiillen. Die Blatter hochklappen und die Sackchen zudrehen.
Eventuell die Sackchen mit einem Schnittlauchband zusammenbinden und
mit der M6hrenschaumsole servieren. Dazu passen Schweinemedaillons,
oder Grinkernfrikadellen.
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