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Rezept
Wirsingtopf mit Chorizo
Ein Rezept von Wirsingtopf mit Chorizo, am 10.04.2024
Zutaten
1 kleiner Kopf Wirsing (1 kg) 2 frische weilte Zwiebeln (ersatzweise 1
Gemiisezwiebel)
200 g Chorizo am Stiick (spanische Knoblauchwurst, 3 EL Olivenol
als Ersatz Cabanossi nehmen) 3/4 | heille Gemiise- oder Fleischbriihe
1 Bio-Orange 300g Mdohren
1Prise gemahlenes Piment Salz
weilRer Pfeffer aus der Miihle
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 340 kcal

Zubereitung

1. Den Wirsingkopf durch den Strunk halbieren, Strunk herausschneiden. Die Blatter ablosen, waschen und abtropfen
lassen. Blatter langs halbieren und dann quer in sehr feine Streifen schneiden, etwa 1 Hand voll beiseite legen. Zwiebeln
schalen, halbieren und wirfeln. Chorizo hduten, in etwa 1/2 cm dicke Scheiben schneiden und dann wiirfeln.

2. Im groRen Suppentopf 2 EL Olivendl erhitzen, Chorizo darin unter Riihren kurz anbraten, mit dem Schaumloffel wieder
herausnehmen. Zwiebeln im Chorizo-Ol andiinsten. Dann restliches Olivendél und nach und die Wirsingstreifen einriihren
und kurz braten. HeiRRe Briihe angieflien, im halb zugedeckten Topf 10 Minuten kdcheln lassen, ab und zu umriihren.

3. Orange heilR waschen und die Schale fein abreiben, den Saft auspressen. Die M&hren schalen und grob raspeln, mit
Orangensaft und -schale mischen.

4. Wenn der Wirsing gar, aber nicht zu weich ist, den Herd ausschalten. Piment, Chorizo, Orangenmdhren und beiseite
gelegte Wirsingstreifen unterriihren, zugedeckt noch 5 Minuten ziehen lassen, nicht mehr kochen. Vorm Servieren mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
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