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GU Rezepte
Rezept
Wirsing-Brezel-Salat
Ein Rezept von Wirsing-Brezel-Salat, am 20.12.2025
Zutaten
Fiir den Salat:
400g Wirsing 1
1 gelbe Paprikaschote 2
2-3 Knoblauchzehen 5EL
2TL brauner Zucker
250 g Brezeln (auch vom Vortag, ersatzweise 2 Bund
Ciabatta)
Fiir die Harissa-Sauce:

1 Bio-Orange 3EL
5EL Gemisebrihe 1EL
2EL Granatapfelsirup 1-2TL
1EL Tomatenmark 5EL
1TL gemahlener Kreuzkiimmel 1TL

AuRerdem:
Salz
Rezeptinfos

rote Paprikaschote
Zwiebeln

Olivenol
schwarzer Pfeffer

Dill

Weillweinessig

Thymianblattchen

Harissa (je nach gewlinschter Scharfe)
Olivenal

Zimtpulver

PortionsgroRe Flr 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 460 kcal

Zubereitung

1. Fur den Salat den Wirsing putzen, den Strunk abschneiden und duRere, sehr harte Blatter entfernen. Den Wirsing
waschen, abtropfen lassen und in ca. 3 cm grofRe Quadrate schneiden. Die Paprika putzen, waschen und in kleine Stiicke
schneiden. Die Zwiebeln schélen und in diinne Spalten schneiden. Den Knoblauch schalen und fein hacken.

2. In einer weiten Pfanne 3 EL Olivenodl erhitzen. Die Paprikastilicke darin ca. 8 Min. bei mittlerer bis groRer Hitze anbraten,
sie sollen dabei leicht braunen. Die Zwiebeln dazugeben und 2-3 Min. mitbraten. Den Wirsing zufiigen und 2 Min. mit
andlnsten. Knoblauch und Zucker unterriihren und kurz mitbraten. Das Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine
Schiissel geben.

3. Die Pfanne auswischen und erneut erhitzen. Die Brezeln in grobe Wiirfel schneiden und zunachst trocken bei mittlerer
Hitze anrosten, dabei ab und zu umriihren. Nach ca. 5 Min. 2 EL Olivendl dariibertraufeln und die Brezelwiirfel
weiterbraten, bis sie knusprig sind. Aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen. Den Dill waschen, trocken schiitteln, die
Dillspitzen abzupfen und klein hacken.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/wirsing-brezel-salat-90941

Seite 1



Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

4‘ Fir die Harissa-Sauce die Orange heifs waschen und abtrocknen, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen.
Beides mit den uibrigen Zutaten fiir die Sauce verriihren und mit Salz wiirzen.

5. Die Brezeln unter das Gemiise mischen und mit der Harissa-Sauce betraufeln. Alles 15 Min. durchziehen lassen, dann
abschmecken und ggf. nachwiirzen. Den Salat auf Teller verteilen und mit den gehackten Dillspitzen bestreuen. Gleich

servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/wirsing-brezel-salat-90941 Seite 2



	Wirsing-Brezel-Salat
	Zutaten
	Für den Salat:
	Für die Harissa-Sauce:
	Außerdem:

	Rezeptinfos
	Zubereitung


