Kochwurst mit Wirsinggemiise

Ein schnelles Rezept fur ein winterlich wund durchaus
nordisches Gericht? Mit zur Jahreszeit und Saison passendem
Gemuse mit viel Wirsing? Und dann auch noch einige leckere,
wlrzige Kochwirste dazu?

Norddeutsches Gericht
Kochen Sie es nach. Das Gericht ist in 10 Minuten vorbereitet.

Und in ebenfalls 10 Minuten gegart. Schneller bekommen Sie
solch ein typisch norddeutsches Gericht , das normalerweise
eher mit Grunkohl zubereitet wird, nicht zubereitet.

Der Wirsing wird nach dem Garen noch kurz in der Butter
geschwenkt und mit den glasigen Zwiebeln vermischt. Die
Zwiebeln runden das Gemuse noch deutlich ab und geben einen
gewissen Schmelz an das Gemuse.

Fur 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/14/kochwurst-mit-wirsinggemuese/

= 6 Kochwurste (600 g)
= 10 Blatter Wirsing

= 2 Zwiebeln

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Butter

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.
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Sehr leckeres Gemuse
Petersilie kleinschneiden.

Zwiebeln putzen, schalen, kleinschneiden und in eine Schale
geben.

Bei den Wirsingblattern den dicken, weiBen Strunk jedes
Blattes abschneiden. Dann die Blatter einmal halbieren und
dann quer in kurze, feine Streifen schneiden.



Wasser in einem groBen Topf erhitzen und Wirsing darin 10
Minuten garen. Nach 5 Minuten Kochwiurste dazugeben und kurz
mitgaren und erhitzen.

Parallel dazu Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen und
Zwiebeln darin glasig dunsten.

Wirsing mit dem Schaumloffel aus dem Kochwasser heben, zu den
Zwiebeln geben und kurz in der Butter schwenken. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Jeweils drei Wiurste auf einen Teller geben.
Gemlse dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



