Kochen mit Klausi

Was den Franken schmeckt:

Bamberger Wirsing

Zutaten: (Als Beilage fiir 6-8 Personen)

- 1 Wirsingkopf (ca. 1 kg), 1 Zwiebel, 1 Knobizehe, Salz, 300 ml Milch,
- 4 EL Mehl, 150 ml Gemusebriuhe, Butterschmalz, 100 ml WeilRwein,
- Pfeffer weil3, 150 g gerauch. Bauchspeck, gemahlene Muskatnuss

Zubereitung:

1. Wirsing putzen, &ulRere Blatter entfernen. Den Kopf vierteln, harten
Strunk herausschneiden u. den Kohl in feine Streifen schneiden.
Bauchspeck in Streifen schnelden Zwiebel u. Knobi fein W"rfeln

2. Bauchspeck in OI anbraten u. herausnehmen ersmg im Bratfett
kurz schmoren. 100 ml Wasser zugiel3en u. Wirsing ca. 15 Min. abge-
deckt dunsten.
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3. Zwiebeln u. Knobi in Butterschmalz gIaS|g dunsten Mehl elnstreuen
u. anschwitzen. Milch u. Brihe angiel3en u. aufkochen lassen, mit
Salz, Pfeffer u. Muskatnuss wiuirzen, ca. 10 Min. kdcheln lassen, mit
Wein verlangern. Wirsing mit 2/3 Bauchspeck u. Petersilie unterhe-
ben, abschmecken u. weitere 10 Min. kdcheln lassen. In eine Schis-
sel geben mit restl. Bauchspeck u. Petersme garnlert serV|eren
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