el

Erholen GenieBen Erkunden

La:jdwirtschaftskammer
Niedersachsen

Wirsingballchen feine Art

Zutaten

12 Wirsingblatter

50 g Raucherspeck

150 g Champignons

2 Tomaten

500 g Rindergehacktes
1Ei

3 EL Paniermehl

2 TL Senf

Salz, Pfeffer

200 ml Briihe

Zubereitung

in sprudelndem Wasser 2 Min. blanchieren,
anschlieRend in Eiswasser abschrecken

in dinne Streifen schneiden und knusprig braten
putzen und blattrig schneiden
waschen, den Stielansatz herausschneiden, wiirfeln

Gehacktes mit den restlichen Zutaten vermengen,
Tomaten, Pilze und Speck zugeben, zu einem Teig
verarbeiten.

Vier Wirsingblatter in diinne Streifen schneiden,
ebenfalls untermischen, abschmecken.

Das Hackfleisch auf die restlichen Wirsingblatter
verteilen, mit einem Holzstdbchen zusammenhalten

in der Briihe 25 Min. garen

Dazu passen Kartoffeln mit Bechamelsauce

www.service-vom-hof.de - Das Onlineportal mit Angeboten und Dienstleistungen der nieder-

sachsischen Bauern

Rezept erstellt und erprobt vom Erndhrungsteam der Landwirtschaftskammer Niedersachsen,
Telefon: 0441 / 801-808 oder -818.



