Gebratene Wirsingblatter mit Speckgrdstl auf Kartoffelrdsti
Lars Middendorf macht Wirsingblatter mit Speckgrostl auf knusprigem Kartoffelrdsti — ein
herzhaftes, schnelles Gericht fir den Feierabend!

Das Rezept
von Lars Middendorf flr vier Personen

Zutaten
e 1 Kopf Wirsing
2 EL Rapsol
150 g geraucherter Speck
100 ml Gemusebriihe
500 g Kartoffeln, vorwiegend festkochend
Rapsdl / Butterschmalz
100 g Schmand
Salz, Muskat, Pfeffer

Zubereitung

Die Kartoffeln schélen, grob raspeln und etwas ausdrucken. Nun je nach Grol3e der Pfanne
zu mehreren ROsti von je circa 2 cm Dicke formen. Dann salzen und in eine Pfanne mit
heiRem Butterschmalz geben. Die Rdsti von beiden Seiten ca. funf Minuten lang goldbraun
braten.

Wahrenddessen die aul3eren Blatter des Wirsings entfernen und diesen halbieren. Den
Strunk herausschneiden und die Wirsingblatter in circa 4x4 cm groRRe Stlicke schneiden.
Rapsdl in einer Pfanne erhitzen und die Blatter darin kurz anbraten. Mit Briihe auffillen und
funf Minuten kdcheln lassen. Die Flissigkeit sollte dann einreduziert sein. Jetzt den Speck
hinzugeben und braun anbraten.

Nun noch mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und zusammen mit Résti und einem
Klecks Schmand servieren.



