Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Wirsingauflauf

Ein Rezept von Wirsingauflauf, am 13.12.2025

600 g

500¢g

60g

Kartoffeln

Zwiebel

Wirsing

Prisen Muskatnuss
Pfeffer

Eier

Semmelbroésel

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Zutaten
2
2EL
200¢g
3EL
Rezeptinfos

Salz
Knoblauchzehen
Olivenal

frisch gerieben
Creme fraiche
gehackte Petersilie

Butter fiir die Form

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 460 kcal

Zubereitung

1. Kartoffeln waschen, mit Schale in Salzwasser in 20 Min. garen. Form einfetten. Kartoffeln pellen, in Scheiben schneiden,

in die Form schichten. Ofen auf 190° vorheizen. Zwiebel und Knoblauch schélen, beides hacken. Wirsing putzen,

waschen, vierteln, vom Strunk befreien, in Streifen schneiden.

2. Ol erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin diinsten. Wirsing 4 Min. mitdiinsten. Mit Muskat, Salz, Pfeffer wiirzen, beiseite
stellen. Créme fraiche und Eier verquirlen, unter den Wirsing rithren. Auf die Kartoffeln geben. Mit Petersilie, Broseln
bestreuen. Im Ofen (Mitte, Umluft 170°) ca. 35 Min. backen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/wirsingauflauf-3888
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