Zeitaufwand:
Ohne Schnippeln
etwa 60 Minuten

Zutaten:

e der Wirsingkohlkopf

e drei oder vier groRere festkochende Kartoffel,
in grobe Scheiben gehobelt

e ein bis zwei Karotten, in diinne Scheiben
geschnitten

e ein grolRe Zwiebel, feingehackt

e Knoblauch grob gehackt

e ein paar Pilze (Champignons, Krauterseitlinge
oder ahnliches) grob zerteilt

e etwas gerducherter Speck

e wenn vorhanden etwas Paprika

e cine Dose Tomaten, stlickig oder passiert

e falls frische Tomaten da sind, schalen, achteln
und rein damit

e mindestens ein halber Liter GemUse-briihe,
die leckere selbstgemachte. Ein gehaufter
Essloffel mit kochendem Wasser libergossen
reicht fur die Fullung

e ein Becher Sahne

e (Fir Veggies: Soja-Sahne oder Kokosmilch
- dann muss man vielleicht etwas anders
wirzen!)

o Pfeffer

e Achtung mit Salz!

e Thymian, Rosmarin, Liebstdckel, Cumin,
Piment d‘Espellet - alles was man mag aus
dem Gewilirzschrankchen
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Gefullter Wirsingkopf

Wirsingauflauf einmal anders

Zubereitung:

e Das Gemiise, ohne die Kartoffeln, ziemlich klein geschnippelt, in etwas
Olivendl glasig angedinstet.

e Mit etwas Gemusebriihe aufgegossen und einkochen lassen. Dann den
kompletten Inhalt der Tomatendose einrtihren und auf kleiner Flamme
reduzieren. Wirzen mit den Gewurzen aus dem Schrankchen. Vorsicht mit
dem Salz!

e Den Strunk komplett aus dem Kopf herausschneiden.

e Zwei oder drei grofRere Blatter abnehmen und in die gebutterte Auflaufform
legen

e darauf ein Bett aus den Kartoffelscheiben

e Den Kohl mit der Offnung nach oben darauf legen, platt und auseinander
driicken, um die Zwischenraume zu o6ffnen.

e In die Offnung etwas von der Gemiisepaste streichen.
Daran denken, da ist reichlich Salz drin.
Also beim weiteren Wiirzen lieber auf Gewlrze zurlickgreifen und Salz aullen
vor lassen

e jetzt die vorbereitete Filllung in den Kopf zwischen die Blatter driicken.
Langsam wird es eng in der Auflaufform, aber die Flllung muss rein -
keine Gnade!

e |st alles gut verteilt, fehlt noch Flissigkeit. Hier kommt der Rest der
Gemusebrlhe zu Einsatz.

e Deckel drauf. Hier ist eine Glasform hilfreich.

e Bei 180°C Ober- und Unterhitze 30 Minuten auf dem mittleren Stufe garen.
e Dabei fallt der Kohl zusammen, sodass Platz fiir die Sahne ist.

e Soweit wie moglich angief3en.

e Deckel wieder drauf und weitere 30 Minuten garen.

e Der Reifegrad des Auflaufs &8sst sich durch die Glasform gut beobachten.

Anrichten und genieRen!
Guten Appetit!
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